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Guia de Dulceria

RA-GR-DULC-PE-04

Distribucion Fisica de la Dulceria

R

Congelador de Helados
Palomera

Calentador de Nachos
Calentador de Queso

Olla Bruja

Refrigerador de Bebidas Embotelladas
Calentador de Salchichas

Vitrina de Exhibicion de Dulces
Identificador de POS

POS (Punto de Venta)

Dispensador de Gaseosa

Pantalla de Plasma
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Preparacion de
Productos j Venta j

Habilitacion

\_

Conservacion
Formas de Pagoj del Negocio j Inhabilitaci()nj
Inicio  Intermedio Fin Actividad Actividad con Flujo Decision

punto de
@ control I




Dulceria

Habilitacion: Secuencia de Actividades
RA-GR-DULC-PE-04

N N Desinfecci()nw N a N =5 \
Lavado 4 ‘n T ; et
] : Recepcion de _ Alistamiento
Energia Bitacora de Lavado de productos e Slstema de Insumos e
Eléctrica Habilitacion Manos insumos Fountain Implementos
» s g i |
Habilitacion Deposito de
de Maiz v Hielo y Torre Exhibidor Dispensador Calentador
Aceite Palomeras ) de Gaseosas de Nachos J de Queso de Pan )
— ) ) )
5 1 ’
Vitrina de Refrigerador Complementos Punto de Vental
Asador de Exhibicién de Bebidas Congelador y Limpiezade | |}y Apertura de
Salchichas de Dulces Embotelladas) de Helados ) | jAreas Generales turno

El tiempo de habilitacion para la Dulceria debe ser de 1 hora, 20 minutos como minimo.
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Dulceria

Energia Eléctrica, Bitacora Habilitacion

RA-GR-DULC-PE-04

(

\_

Medida de Precaucion:

% El uniforme debe estar completo. Utilizar la dotacion de Cinepolis: Calzado comodo y cerrado, con
suela antideslizante, ajustado al contorno del pie y tacon maximo de 3.5 cm, redondo o cuadrado.
% Las manos deben estar secas, no mojadas ni humedas. Los Interruptores deben estar en buenas

condiciones.

q

-

Ir al lugar donde se
encuentran los
interruptores de

\energia eléctrica )

\ puerta.

i

Abrir el gabinete y encender los
interruptores requeridos para la dulceria,
de acuerdo al rotulo que se encuentra en la

~

—_—
—

-

Revisar que se
encuentren

J

Gspacio correspondiente.

Realizar las actividades de acuerdo al
orden de la Bitacora y marcar cuando
se finalice cada una. Firmarla en el

\

-

J

Empezar a llenar la
Bitacora con fecha,
nombre del habilitador y

@ora de inicio.

~N

J

\ 4

encendidas y
funcionando las

QIC(—IS.
o |

Sacar la Bitacora de
Habilitacion de la
kDulceria

VAN

J

-

.t

v

Al finalizar la habilitacion, el supervisor encargado debe revisar la Bitacora, verificar
las actividades realizadas y firmar como aprobacion. Si existe alguna observacion debe
\hablar con el encargado de la habilitacion, para realizar los ajustes necesarios.

~N

J

Si al realizar la habilitacion se encuentra algiin utensilio o equipo sucio, debe limpiarse siguiendo el procedimiento.
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Lavado de Manos- Proteccion de Cabello ‘

I

APLICACION

¥ |
l\f DE BPM

)

RA-GR-DULC-PE-04

. N [
¢ |

Cabello por fuera de la Antes de

malla/malla blanca manipular
Afuera del area de Dulceria, g anlqmer
antes del ingreso, colocarse alimento,

la malla para el cabello indirecta o
cuidando, que esta lo cubra dlre_ct,ame.nte,
en su totalidad. No debe el cinépolito

quedar cabello saliendo de la debe lavarse las
@Ha. / \manos. )

4 N )

| N

Dirigirse al lugar
asignado para el

\lavado de manos. /

2 )

En caso de utilizar guantes,
lavarlos aplicando la técnica de

\lavado de manos a los guantes./

Lavarse las manos de
acuerdo a la técnica

Qle lavado de manos/
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Recibir insumos y
materias primas por

parte del encargado
Qe subalmacén.

Dulceria

Recepcidon de Productos e Insumos
RA-GR-DULC-PE-04

-

El cinépolito
recibe los
insumos y
verifica
cantidades.

&

~

Hay
diferencia

Hay diferencia
entre el registro
y lo fisico?

No hay
diferencia

4 , )

a

Organizar los
insumos y materias
primas en los

ngares asignadosJ

¢

|
Hacer aclaraciones sobre
las cantidades recibidas y
las registradas en las
Bitacora Control Diario de
Productos en Subalmacen
con el encargado de

Y

A e, N e, —

subalmacen, haciendo los
wustes que correspondan./

A

Firma la Bitacora Control
Diario de Productos en
\Subalmacen.

J




Dulceria

Habilitacion de Sistema Fountain para Gaseosas
RA-GR-DULC-PE-04

y

)

M=)

si <600 Cerrar la Quitar el Girar un poco la Colocar la
psi valvula del tanque vacio valvula del valvula en el Con la llave,
czonal tanque,usar Ll ycolocaruno | | tanqueala [,| nuevo tanque, L} girarala
cambiar el llave de nuevo, con izquierda y cerciorarse que derecha la
tanque de tuerca en sello de luego a la se encuentra el tuerca hasta
tanque valvula de garantia no derecha, para empaque apretar.
salida, girar a roto ni eliminar (evitar fuga). Abrir
la izquierda abierto. cualquier Girar a la lentamente la
N b y retirar la Retirar el suciedad derecha un valvula(izq.)
0O Campiarj i
tanque: kmanguera. ) Cello. ) Qscondlda. ) \poco_ ) khasta el tOpe.)
>600psi |
f Tipoayb \ f \ ( \ Ensa%klllgrac;)gect(a
) A v
4 p .
Hay | b g Sumergir la Abrir la tapa, & )
bags sin}  pegconectar manguera en dando golpes
[ arabe la manguera agua(no usar fp] Desecharla »l enelcirculoy J=p] a. Girarel
.Uener}) de jarabe, quimicos), y bolsa y la caja levantando el conector hacia
arabe girando el frotar con los vacia, colocar un carton. Sacar izquierda.

Todos los
bags
tienen
jarabe

conector a la
izq. b)Jalar
hacia fuera la
conexion, y

kdeslizarla. )

dedos, para
eliminar

de polvo y

Garabe.

algun residuo

J

nuevo bag in
box, revisando el
sabor y de
acuerdo al

Qistema PEPS. )

la valvula de la
caja y quitarle

b. Deslizar por
el lado de la

la tapa, aberturay
girando a la presionar
\izquierda. ) \hasta el fondo.)

A



Dulceria

inépolis ok Do p

Medida de Proteccion/ Precaucion Sistema Fountain:

2

Tome la caja teniendo en cuerpo en la posicion
correcta: Coloque un pie adelante y baje la otra
rodilla apoyandola en el suelo, coja el objeto y
levantese con suavidad.

* Medida de Proteccion/

Precaucion:

Cuando levante las cajas de
\ BIB cuide su postura.

~N

Todos los tanques, se deben colocar en un mismo lado del montaje,
ordenadamente. Si no hay montaje deben asegurarse con un
candado y cadena, evitando su movimiento o caida.
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CI nepOI Is Alistamiento de Insumos e Implementos ‘

RA-GR-DULC-PE-04

Inicio

Alistar los elementos a
utilizar el en carrito
asignado para la Incluir implementos a

Qabilitaci()n. / \utilizar. /

Revisar que todos los implementos
necesarios se encuentran en el carrito,
incluyendo partes de los equipos
(bandejas, cubetas, cucharones) y las
materias primas y productos (nachos,
maiz, pan) e insumos como charolas para
perros, vasos, y cualquier elemento

a

Alistar los productos y
materias primas en el

necesario, incluyendo los productos carrito y llevarlo a
{brantes del dia anterior. / Qulceria. /




Habilitacion de Maiz y Aceite para Palomeras

Abrir puertas
inferiores de la
palomera, y jalar el

kcaj()n de maiz.

J

u

-

Llenar con una nueva
garrafa de aceite el
recipiente hasta llegar a

n nivel del 90%. Tapa

Ql recipiente.

Hay
suficiente
maiz?

Dulceria

RA-GR-DULC-PE-04

SI (=90%)

NO (<90%)

4 % )
Colocar el

recipiente medidor
de maiz en el

interior del cajon.
\C o oy

-

r

J

iy

Llenar el cajon con un
nuevo saco de maiz.
Revolver el maiz para
garantizar mezclar el
antiguo con el nuevo.

~

/

Hay
suficiente
aceite?

-

@mario inferior.

Crispetas de
Qué Mantequilla
sabor
es?

Crispetas de
Caramelo

_

Colocar varias cajas de
saborizante de
caramelo dentro del

y
ﬁover el

recipiente de
aceite de la
palomera hacia
afuera y correr
un poco la
bomba, para
revisar el nivel

@ aceite.

J

Llenar el recipiente con
el saborizante y colocar
la cuchara medidora en
su interior. Para
cumplir PEPS, colocar
encima el viejoy
ebajo el nuevo.

J

l

f‘ )

a

Colocar el
contenedor de
saborizante en el

Qajén del maiz j

Cuando aparezca del simbolo de lavado de manos y desinfeccion, se refiere a que debemos tener las manos limpias para realizar el proceso.
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\.I nepo Is Habilitacion de Palomeras Gold Medal ‘-‘
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Limpiar el interior del | Colocar la cuchara para el
compartimento de la Colocar el recipiente de servido de canchitas en la

palomera con aceite lleno en el parte superior de la
compartimiento inferior palomera, colgandola de los

desengrasante Floor .
Qare y pano verde. / werrarlo. / wanes laterales.

~

A 4
y

Encender los botones:
“Lights”, “Warmer” y
“Oil system master”’

que se encuentran al

Cuando este lista la palomera y la interior del gabinete
alarma se active, preparar una \_superior. J

carga de canchitas del sabor
>_ G

correspondiente siguiendo el

procedimiento establecido en la
Sacar las canchitas del dia
anterior, para mezclarlas con

a

Preparacion de canchitas. Cuando
son acarameladas, se debe bajar
la carga, esparcir sobre la parilla,
durante unos segundos, dejarlas

Sobraron
Canchitas?

enfriar, mezclarlas y apilarlas en la de ese dia, colocarlas
la parte izquierda y posterior de dentro de la palomera que va a
\{bandeja de la palomera. / ser utilizada y que
&orresponde al sabor. )

L

Solamente se habilitan las palomeras que se van a utilizar de acuerdo a la afluencia esperada, y deben ser las que se encuentran en
posicion central, las palomeras que no van a utilizarse deben tener prendida la luz.




Dulceria
[ ] - [ ] ™ . 7 . . .
~ Habilitacion del Depdsito de Hielo del Dispensador de Refrescos
cinépolis

[ * Medida de Proteccion/ Precaucion: \
Cuide la posicion del cuerpo al sacar el hielo de la fabrica y colocarlo en el carrito.

X e

Si necesita agacharse, hagalo en la posicion adecuada:

En primer lugar, siempre doblar las piernas mientras se
agacha.
En segundo, procurar no curvar y no relajar del todo la

\espalda : /

|\ '
@ Lavarse las Tomarbel Car(rio transpoi*taglor Llenar las cubetas con hielo
manos de con Cul I?jtals edl_ls_o exc u51¥0 utilizando un cucharén limpio*.
acuerdo a la bara el nielo y dirigirse - a la Cerrar la fabrica de hielo, colocar

técnica de lavado fabrica de hielo y colocar las las tapas a las cubetas y transporta
\Qe manos. j ubetas en posicion de carga Wispensador de gaseosas. j

* El cucharon debe permanecer colgado cerca de la fabrica de hielo , limpio y sanitizado. Si se usa recipiente para
inmersion del cucharon, debe permanecer con Sanitizante Final Step, esta solucion debe cambiarse cada 3 horas
como minimo y el recipiente debe estar perfectamente limpio. Nunca introducir otros utensilios, envases, alimentos o
bebidas dentro de la fabrica de hielo.
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RA-GR-DULC-PE-04

. ~4 . Habilitacion del Depdsito de Hielo del Dispensador de Refrescos
cinepolis &

eposito de hielo.

Vaciar el hielo de las cubetas en el
deposito de hielo, la cantidad de hielo
debe ser al 90% de la capacidad del

deposito. No introducir alimentos o
bebidas dentro del deposito. Cerrar el
\de ),

Regresar por sz
hielo. Llenar las
cubetas hasta tener
hielo en todos los

depositos.
Almacenar el carro
transportador con las
cubetas en la bodega
de la fabrica de hielo.

,*‘q ﬂ%‘ El Portacucharén
y |, ARueAdoN  debe estar limpio y
Ly

con la solucion.

Colocar el porta
tapas en su lugar
y las tapas de los
vasos por

Qamaﬁo. J

Colocar solucion
desinfectante J 512 en
porta cucharéon y adicionar
hasta % de su capacidad.
Colocar el cucharon*

dentro del porta
wcharones. /

Tomar del dosificador la solucion
desinfectante J 512 en un
recipiente limpio pequeno, solo la
cantidad necesaria (este
recipiente debe ser de uso
exclusivo para el sanitizante).
Colocar el porta cucharon en el
ispensador de gaseosas.

* El cucharon debe permanecer inmerso en solucion de sanitizante en el porta-cucharon. esta solucién debe cambiarse cada
3 horas y el porta-cucharon lavarse tres (3) veces durante la operacion.
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RA-GR-DULC-PE-04

Como

Boquillas y
difusores
juntos

Habilitacion de las Torres de Refrescos

Colocar la tapa
frontal y las

estan las
boquiuas/

rejillas limpias en Boquillas y
la bandeja de difusores
separados

J

(Insertar los difusores en cada

Gl PRECAUCIO)
'
¢ || APLICACION
mw DE BPM
Ly
‘!
Lavado y

\asegurarlas.

~

una de las valvulas del
dispensador de refrescos.

\ 4

\ 4

Sacar las boquillas del
recipiente con Suma Chlor (las
manos deben estar limpias).
Insertar las boquillas en cada
una de las valvulas del

Qispensador de gaseosas.

\ 4

~

(Quitar el seguro
del dispensador
de refrescos con
la llave

Colocar las boquillas, centrando
en cada difusor, presionando un
poco y girando a la derecha hasta

Desinfeccion

Ken agua

Limpiar las superficies
externas con pano verde y
desengrasante Floor Clean.
Retirar el desengrasante
Floor Clean con otro pano
verde limpio humedecido

correspondiente

cuando aplique.

Presionar el boton
de flechas de cada
valvula durante un

a

segundo, purgarlas y
verificar que el color
del refresco coincid

\con el sabor.

J

! Cuando vemos el simbolo de lavado y desinfeccion de manos, quiere decir que para realizar este procedimiento se deben tener las manos muy limpias y sanitizadas.
“‘




Dulceria ‘
Habilitacion del Exhibidor de Nachos

4 «;’%‘1~\

*\*-*——**7’

RA-GR-DULC-PE-04

\ 4

Tomar los nachos que

quedaron del dia Llevar el contenedor de nachos

: porcionados de la cocina a
anterior y que se

Encender el exhibidor encuentran en el donde se encuentra(n) el (los)

exhibidor(es) que va(n) a ser
@ nachos. / \contenedor. / %bilita do(s) /

Guardar el — jem— » ) i o  —
@_ contenedor Introducir los blisters en el exhibidor de nachos de acuerdo al

para nachos sistema PEPS y al arreglo correspondiente definido por
en la cocina comercializacion- los nachos deben quedar (Colocar los del dia
en el lugar anterior al frente para ser vendidos de primeras). Una vez este

lleno el contenddor, cerrar las puertas. Si hay blister del dia

asignado.
\ 5 , \anterior, estos deben colocarse al frente del exhibidor para /

servirse primero.




Limpiar el

verde y

\

desengrasante.

dispensador de
queso con pano

Hay queso en el
dispensador?

J

Dulceria

Abrir una
bolsa nueva
de queso.

~\

J

)

dispensador

Conectar lz;

L"‘i' > manguera del

\ bolsa de queso./

ala

-

Colocar la bolsa de queso

\Ia manguera hacia abajo.

dentro del dispensador con

~N

Habilitacion del Dispensador de Queso
RA-GR-DULC-PE-04

Colocar la

manguera
alrededor de

@ rueda.

J

Jalar la manguera
hacia abajoy
sacarla por el
orificio

Qorrespondiente. J

/




Dulceria

cinépolis bty D de Qv .

El dispensador
tiene perilla? )
Bajar la palanca

y atorarla para

Qerrar el segur(y
) |

NO
El dispensador esta

encendido?

A 4

Girar la perilla a la

Qﬁlerecha. )

Encender el
dispensador de

QUESO.

J

-

Realizar una prueba: Colocar
un contenedor de queso
debajo de la mangueray
presionar el boton de servido
una vez. Se detendra al

\ soltarlo**.

\ 4

**A] presionar el boton, debe iniciar la salida de queso, si no sucede, notificar al supervisor. Dejar el contenedor de queso
debajo de la manguera , esto es por si hay algiin derrame durante la operacion.



Dulceria
- ne pOI Is Habilitacion del Calentador de Pan ‘ "‘

RA-GR-DULC-PE-04

i = ‘ -

Llenar el deposito Encender el calentador, colocando Llevar el pan al calentador

de agua del el botoén en posicion de y ubicarlo en hilera. Este
calentador de pan a encendido y regular la

. debe estar cerrado con
\% de su Capaadad.J temperatura a 120° F. / vudo)_ /

Usar
primero
lado
derecho

Cuando se vaya a realizar abastecimiento de
pan, ubicarlo en el lado izquierdo. Para su
uso, tomar el que se encuentra al lado

Saellgr?fa?jloiagj%npggl. / @recho. Colocar las bolsas de pan Cerrad?

dentro de la bandeja del depoésito*

*Si sobr6 pan del dia anterior, y no esta duro, danado, roto o de mal aspecto, se debe colocar primero(hacia el lado derecho), siguiendo el
principio de primeras entradas, primeras salidas (PEPS). Colocar la cantidad de pan suficiente de acuerdo a la afluencia de publico,
procurando que al final del dia no sobre mas de una pieza de pan en cada calentador.



. — . Dulceria 1
”~
hl nep0| Is Habilitacién de Asador de Salchichas || N
RA-GR-DULC-PE-04
@ En caso de no haber realizado el

Sobraron
salchichas del dia
anterior?

SI

lavado en la inhabilitacion, llevar la Encender el calentador
parilla a la cocina y lavarla. y regular a una
Limpiar el asador con pano blanco temperatura de 120° NO
y desengrasante Floor Clean , F, aproximadamente
frotando toda la superficie, una hora antes de
w}spués pasar Sanitizante J512. \Lnjciar el servicio. /

T,

Colocar salchichas sobre el
asador con ayuda de unas
pinzas, una por una. No se
deben manipular con las

En los horarios de alta afluencia, sacar las

a

KARON
wRw

manos. salchichas sobrantes del dia anterior
En el caso de tener dos (depositadas en recipiente con tapa
tamanios de salchicha, dentro del calentador de pan, para
colocar cada una a un conservar su temperatura), colocarlas
lado, separadas. primero. Estas no pueden estar /
eshidratadas.

*** Eq los horarios de baja afluencia colocar la cantidad adecuada,(no mas de tres salchichas), teniendo en cuenta la
cantidad de clientes.
No se puede pre-elaborar los perros y dejarlos en el calentador de pan.
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cinepolis
/ Exterior de la vitrina:

=

~

Diariamente, limpiar con

pano verde y limpiador de
vidrios Glance el exterior

de la vitrina, incluyendo y los
lados del cristal y el inferioy

Xk %k
I .

limpieza
Profunda

Es limpieza
profunda
semanal?

NO

a

Cerrar la vitrina de exhibicion
con la llave. Los dulces
empaquetados que se sacaron,

se dejan para la venta antes
w vencimiento.

"~

**Tiempo aproximado: 3 minutos

Dulceria

RA-GR-DULC-PE-04

ﬂmpieza Profunda interior
vitrina:

Q

Habilitacion de la Vitrina de Exhibicion de Dulces Empaquetados

~

( Limpieza Profunda
interior de vitrina:

Cada viernes abrir la vitrina y
hacer rotacion de dulces.
Retirar los dulces y
colocarlos en recipiente
plastico. Los dulces
retirados de la vitrina,
dejarlos en el cajon para la

venta .

A

\ 4

Limpiar el interior
de la vitrina con
Floor Care y pano
verde. Limpiar el
cristal en la parte
interior y exterior
con limpiavidrios y

Qaﬁo verde.

J

Acomodar dulces nuevos
en la vitrina segun la

\ exhibicion acordada. /
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Dulceria &
Habilitacion de Refrigerador de Bebidas Embotelladas
RA-GR-DULC-PE-04

4
Gariamente, durante la :' ' m

habilitacion, desinfectar |y’ =~ DEsewm
toda la superficie exterior

del refrigerador usando un

paino verde con Floor

Clean y dejar secar al aire.

Nota: Cuando no se van a

habilitar todas las neveras, pasar

productos de las neveras no
habilitadas, hacia las neveras que

Q\/an a habilitar.

)
/w‘

No olvide al
agacharse, procure
no curvar y no
relajar del todo la

o
No colocar el producto

a

No olvide al agacharse,
procure no curvar y
no relajar del todo la

espalda .

Abrir el refrigerador , con las llaves
del modulo, quitando el candado.

Verificar que el refrigera%
se encuentre funcionando
LT correctamente, sin goteo y
L conectado. Registrar la
temperatura en el Formato
de control de temperatura
(la temperatura debe estar

en desorden o caido espalda .

Las bebidas nuevas, que se encuentran a
temperatura ambiente, colocarlas al fondo,
acomodando producto hasta llegar al borde
frontal de la parrilla. Los productos frios del

dia anterior se dejan adelante, asegurando
que estén frios al servir.

entre 4 a 7°C).

No se debe colocar ningun
producto diferente a las

& B W bebidas (como salchichas),
dentro de este refrigerador.

En caso de falla reportar al
supervisor inmediatamente.




Dulceria ‘

Habilitacion del Congelador de Helados
RA-GR-DULC-PE-04

Diariamente, limpiar las superficies

teri q dey d t
\E'}l(oil;‘l(éﬁeesaflon pano verde y esengrasary ngado en el pasador. /

Si aplica, abrir el congelador
de helados con las llaves del
modulo y dejar el candado

Si se ha generado algun tipo
de contaminacion, se debe
limpiar. Ademas,
semanalmente, hacer
limpieza profunda, de

acuerdo al Cronograma de
Limpieza de Dulceria.

Verificar que se encuentre enfriando
correctamente y este conectado. Registrar
temperatura en el formato correspondiente:
Control de Temperaturas de Neveras de
Congelacion, si hay alguna desviacion (>-

14°C) o presencia de escarcha, avisar al
supervisor inmediatamente.




Dulceria

Habilitacion de Complementos
RA-GR-DULC-PE-04

4 N\

Colocar los sorbetes

Colocar los vasos de Colocar tapas de en el lugar
refrescos en el lugar gaseosa en el lugar Qorrespondiente. J

erespondiente ) \asignado_ /
4 < N ( Bl )

Colocar las bolsas Acomodar los ) Colocar canastas
para dulces a_granel - separadores en los ) vasos de Canchitasfs
en el lugar asignado, compartimientos o en 11

cerca de los bins de el lugar en el lugar

Qulces j Qorrespondiente. j Qorrespondiente. )
N )

AD&

d  Acomodar los Acomodar los porta

| contenedores de | hotdogs o charolas »| Almacenar
queso, en el lugar cerca al calentador complementos
asignado, cerca al de salchichas, en el sobrantes en los

Qalemador. ) \lugar asignado. ) Qspacios del méduloj

‘! Lavado y desinfeccion de manos




—~ . Dulceria i
e pOI Is Habilitacion de Areas Generales % N

RA-GR-DULC-PE-04

4 \/-—x \fté,-\f )
0’ o \:_,.

Colocar debajo del modulo Lavar los pafios

\ 4
v

un atomizador con g EZ%%%S&S% rlla
Desengrasante Floor Clean :

mé6dulo sicuiendo el y otro con desinfectante Refléan‘iio 105t
5 /sanitizante J512. Tener 500dos de este 'y

gﬁeiiflifi?:leza de dos panos verdes, uno para iii%;li(;ggg (i zg:}i{(())s perfecto estado
\ p ' J wo y otro de repuesto. / " p > \de limpieza. ~ /

En el POS colocar
un pano azul, el
cual debe
mantenerse en

Limpiar las
superficies del

4 N )

Barrer el piso de toda el area con |<m—
escoba. Usar un recogedor para

depositar la basura del piso en el Tomar los tachos de basura asignados a
bote. En caso de tener tapete, dulceria, limpios y colocarles a cada uno, la
lavar dos veces por semana con bolsa plastica, ajustandolas y fijandolas bien.

Qesengrasante Floor Clean. / Qolocar los tachos en los lugares asignados./




. —~ . Dulceria
~ I )
\.I ne po Is Habilitacidon de Areas Generales — Piso de Cocina y Dulceria ‘
RA-GR-DULC-PE-04

( Y‘Q \ ( Li \ (Aplicar \

y
\ 4

‘_' manualmente

@ > . En el piso el !
Colocar desengrasante Colocar agua limpia desengrasant )
Floor Clean en un balde en un balde con e dosificado ﬂ

(llenar hasta la mitad) escurridor para anteriormente.

Qsando el dosificadorj \trapear. / \

4 \fg\

Al

B/
©) R
Enjuagar el trapeador dentro '

del balde y exprimir varias
veces hasta eliminar el Trapear el piso del

\desengrasante del piso. / \E’trea /

a




. —~ . Dulceria
CI nepOI Is Habilitacion de Areas Generales- Varios ‘

RA-GR-DULC-PE-04

-

\ 4

R
= ¢
@ |
Lo L.
S o

Con limpiavidrios

Glanpe y pano azul Ubicar las unifilas. Si alguna se
limpiar las pantallas y encuentra sucia limpiar con

QViSOS- J limpiador de acero inoxidable. /

| - — <
Si aplica, colocar las N _
bandejas para alimentos Asegurarse que las unifilas Colocar los avisos
con el letrero queden rectas y alineadas correspondientes al

\correspondiente. / \ perfectamente. / \ingreso de la Unifﬂy




~
\

Qesengrasante Floor Clean. j

inépolis

4 )

Limpieza Punto de Venta y Mostrador

Dulceria

RA-GR-DULC-PE-04

Rociar limpiador de vidrios

Recoger la basura que se
encuentre en el mostrador
y en el modulo y

\depositarla en el tacho. /

_—

s

Rociar y limpiar las superficies
del mostrador con

\ 4

Glance al pano azul.
Limpiar el punto de venta, la
impresora, el detector de
billetes falsos y el terminal
punto de venta.

Limpiar debajo del
mostrador los cajones e
interior con Glance vy

Qano azul.

r

Limpiar el
mostrador con

\

Desinfectante J 512
y pano verde.

\_

= Jo

\ 4

Rociar limpiador de
vidrios Glance al paino
azul y limpiar debajo de

todos los equipos del

Qunto de venta.

=)
£ T

a

Limpiar cableado de los
equipos de punto de

venta con limpiador de
vidrios Glance y pano

Qzul. /

La limpieza debe realizarse diariamente. El tiempo aproximado es de 2.0 minutos por punto de venta, incluyendo
su respectivo mostrador.

a




Dulceria ‘ i

Habilitacion de Punto de Venta "‘
RA-GR-DULC-PE-04

/.‘ %\f_v\fia\

y
A 4

Jalar la puerta deé | — _Abrir tapa de _ ™ Si se debe cambiar el Despegar el
compartimiento de 1Mpresora y revisar papel, sacar el carrete extremo del rollo
POS. Presionar que se cuente con dos :

boton para encender rollos de papel de vacio y tomar un rollo con cuidado de no

Qf cerrar puerta. J epuesto. ) QIU_GVO. ) Qmperlo. j

(=/\(:V'~d\

Verificar que la

terminal de punto de |e Cuando aplica, revisar que | Introducir el nuevo rollo y dejar |
este encendida y el detector de billetes este una parte del extremo del papel
funcionando conectado y funcionando. fuera del orificio de la
correctamente. J Tener también lapicero impresora. Cerrar la impresora
Qetector. J \Kencenderla, cuando aplica. J

/

»] Encender la pantalla de > _,@
display de acuerdo a la
etiqueta del gabinete y Encender la CPU para
encender la CPU para pasar las pasar las imagenes en el

Qmégenes en el display. ) \display J




~1 — I‘ Dulceria & i
\.I nepo Is Apertura de Turno / Finalizacién de Habilitacién N

RA-GR-DULC-PE-04

( N £ ) 4 )
all ] -
Recibir el fondo P _ _ —
entregado por el Registrar y formalizar Inmediatamente,
Supervisor Encargado con nombre, monto colocar el fondo
en el punto de venta recibido y firmar el Vale recibido en la

Qsignado y contarlo. / Qle Entrega de Fondos . } Qaja de efectivo. J

( Caja Cerrada \ ( 4 \ ( o e ] \

2 Cinspotis

Guardar los comprobantes El vendedor vy el _ == _
firmados dentro de la caja para |*] Supervisor Encargado | — )
el momento de la conciliacion y deben firmar los Revisar y confirmar el fondo
retirar el letrero de caja comprobantes que en el sistema Vista. Cerrary

Qerrada. / eroj a el sistema. J \bloquear con la clave. )

Registrar la hora de finalizacion de la habilitacion en la \
bitacora, y guardarla en el lugar correspondiente. Es
- importante recordar que para finalizar la habilitacion, El
supervisor encargado debe verificar que las actividades de
_ habilitacion fueron correctamente ejecutadas, dando la
- retroalimentacion necesaria si observa alguna desviacion para

hacer la correccion. Finalmente, registra las novedades y
\ firma la bitacora de habilitacion de dulceria.

.
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Preparacion y Elaboracion
RA-GR-DULC-PE-04

Canchitas /




~
A2

inépolis

Dulceria

Receta Canchitas
RA-GR-DULC-PE-04

INGREDIENTES Y CANTIDADES PARA UNA CARGA DE 32 ONZAS DE

CANCHITAS
‘ ACEITE SABORIZANTE SABORIZANTE SABORIZANTE
MATERIA PRIIMA MAIZ VEGETAL MANTEQUILLA DE PICANTE GLAZE POP
CANCHITAS DE MANTEQUILLA 900 g 250 ml 30g | 0 - |
CANCHITAS DE CARAMELO 900 g 300ml |  -— | - 794 ¢
CANCHITAS PICANTES 900 g 300ml | - 60g | = -

CRITERIOS DE EVALUACION

Calientes
Crujientes
Completas
Buen Sabor

ANENENRN

e il

T -

),

Esta receta aplica para la capacidad de la palomera Gold Medal, que es una carga de 32 onzas.




Dulceria

- ®
Preparacion de Canchitas Mantequilla y Caramelo '
CI n e pOI |S RA-GR-DULC-PE-04 || N
L

= (& )X —
Encender el botén | J o ' 2 — Llenar el Mantequilla 2
“Kettle Heat”, 40 > 1s.pemrda qiue 3111ene a recipiente — - T
minutos antes de ?hzr;l;?aneza?ig?aomer a medidor a ras .
' con maiz. 5
Claborar la prlmeb \te mperatura de 400 Fj \_! ) = &
garsa. Caramelo Afiadir una
f \ v medida de
6resionar una \ ( p= o \ ?;g%?;;%t; aras
vez el boton A :
“Oil Pump” de r - )
inyeccion de [ Levantar la tapa de la ollaj*— Encender ol
aceite, bajar la y vaciar el contenido de boton  “Kettle |+
tapa, prender el la taza de maiz en el motor”
\ equipo. ) 1nter10r \_ ' Y,
Mantequilla

o= %_’_\& \

Esperar hasta que la alarma
suene. Abrir la puerta

izquierda y apagar los L»] Con el cucharon, mezclar y llevar hacia @

\ 4

Tomar el botones “Kettle motor” y la esquina superior del otro lado de la
saborizante de “Kettle Heat”. (Agitador y olla, (lado de atras e izquierdo),
caramelo y verter olla). Bajar la palanca de la simultaneamente, remover las canchitas
Qentro de la olla. ) \Okua para que salgan las sobre los orificios de la parilla para
anchitas /

itas. \g’[rar los residuos. Colgar en el gancp
Manos limpias y desinfectadas. 1 cuchar6n y cerrar la puerta.
N




Encender el boton
“Kettle Heat”, 40
minutos antes de
elaborar la primera

Qarga.

Dulceria

Preparacion de Canchitas Picantes

RA-GR-DULC-PE-04

J

4 1 )
Presionar una vez el

boton “Oil Pump” de
inyeccion de aceite, bajar

\la tapa, prender el equipy

4 )
| @

Esperar a que suene la
alarma de la palomera
(ha alcanzado la
@mperatura de 400° U

1

@aiz.

Llenar el recipiente
medidor a ras con

) Anadir dos

medidas de

-

Levantar la tapa de la
olla y vaciar el
contenido de la taza de

kmaiz en el interior. j

-

\ 4

Esperar hasta que la alarma suene.
Abrir la puerta izquierda y apagar
los botones “Kettle motor” y “Kettle
Heat”. (Agitador y olla). Bajar la

palanca de la olla para que salgan
&as canchitas. /

~N

Encender
boton

{notor”.

TR

saborizante a ras

\ \(60 gramos).

J

a

el
“Kettle

J

A 4

filtrar los residuos. Colgar en el ga
el cucharon y cerrar la puerta.

Con el cucharon, mezclar y llevar hacia
la esquina superior del otro lado de la
olla, (lado de atras e izquierdo),
simultaneamente, remover las canchitas
sobre los orificios de la parilla para
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Venta
RA-GR-DULC-PE-04

~

& 5

b

Venta /




Dulceria i

Venta ‘ \-‘

RA-GR-DULC-PE-04

-

L 3 f
~i | rralf”
- _— e 6 2 |
@ Saludar al cliente, de Tomar la orden del

acuerdo a la Guia de cliente siguiendo la Indicar al

~

v

Técnica de Venta Guia de Técnica de Registrar la orden del cliente el

vigente e informarle Venta Vigente y el \Cliente en Vista. y monto de su

las promociones Apoyo de \compra.
\Vigentes_* / @ammlzacmn* )

acuerdo ala
siguiente secuencia:

\ ( é!i \ Gl‘mar la orden de

S

Indicarle al cliente el monto total de [*] Entregarle la orden [ 1. Bebidqs
su compra y cobrarle de acuerdo a las al cliente 2. Canchitas
indicaciones de la guia de técnica de colocandolos en el 3. Hot dogy
venta tradicional vigente. * / \umostrador. ) nachos
4. Resto de
( \ ( \ producto/chocolate
S
\ A!i \5 Helados /
o~ LG

Entregarle el ticket Despedir al
cl cliente.* ) \Cliente."‘ )

*Ver Guia Técnica de Venta Tradicional y Apoyo de Maximizacién para Dulceria.
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Dulceria

Formas de Pago
RA-GR-DULC-PE-04

Efectivo

:’%ofub so0/00 Vo
oA ciTizeN VISA

Tarjeta de Crédito o

Debito

J

Puntos Club Cinépolis/




Dulceria

[ J - ®
CI nep0| Is Forma de pago: Efectivo “

RA-GR-DULC-PE-04

@ Recibir efectivo y revisar los

billete con ayuda del

detector de billetes y Colocar el efectivo Regi 1
lapicero detector de billetes egistrar €l pago
en el mostrador a la total o parcial en

falsos. Ver Guia Técnicas . ) ;
Qe Venta®. / \VISta del cliente. / letema. )

*Si se detecta un billete falso, regresar el billete al cliente y solicitar otra forma de pago. Llamar al supervisor
encargado, entretener al cliente, de forma discreta, hasta que llegue el encargado para que avise a los demas modulos.



Dulceria

i
Forma de pago Tarjeta de Crédito/Debito ‘ \-‘
RA-GR-DULC-PE-04

4 N - )

PGS
g VISA

AT

A\ 4

Pedir al cliente una identificacion Verificar que la tarjeta se
Solicitar al cliente oficial DNI o pasaporte en caso de encuentre en perfecto

Qarjeta bancaria ) thranjero. ) Qstado. )

/' 'E\/ )

Revisar los mensajes de la pantalla del Cuando el sistema solicite la

datafono: FALLA EN CHIP REINTENTE:

o e “1 tarjeta, deslizarla por el 4] Registrar el pago enel [*
Limpiar el chip e insertarla de nuevo. USE datafono. Si es de chip, hacerlo sistema. Si el pago es
LECTOR DEdBAN[?A: 4 Ufiar la banda fallid con el frente hacia arriba y el parcial, registrar en el
magnetica después de dos intentos fallidos. . . sistema la cantidad a
ENTER PIN: El cliente debe ingresar la Clay @ﬁégﬁ?do' Stes de banda,/ Qagar, /

e

i
\

R
J

Tomar voucher de la impresora o e ——

»| datafono(pin pad). Verificar que > . - ‘ —  Guardar el voucher
ot deontere || et || o
la tarjeta. Entregar tarjeta voucher original J

kal cliente. J Qfectivo. J

bancaria, identificacion personal,
\\Lcopia de voucher al cliente. /




g )

Solicitar la —
tarjeta Club

Cinépolis al

\Cliente. )

Dulceria

Forma de pago Puntos Club Cinépolis ‘

RA-GR-DULC-PE-04

(

Registrar el pago del

Qliente en el sistemaj

1. 5
| MEpEE

A 4

-

Consultar otras
opciones de forma de

Qago

~N

En el sistema, presionar el boton
cantidad a pagar e ingresar el monto a
pagar con la tarjeta. Dar Enter. Nota:
Solo se puede pagar con la TCC hasta
\el 50% del valor total de la compra.

-

Presionar el boton
COMPLETAR para

J
N

a

Completar el pago en el
Cistema.

N (O —

=2
e

Seleccionar forma de pago

a

) \en pantalla: PUNTOS

J

uerminar la transacci()n.)

Devolver la TCC al

—0

\cliente. )

y
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Dulceria

Conservacion del Negocio
RA-GR-DULC-PE-04

ACTIVIDADES IMPORTANTES DURANTE LA OPERACION

Conservacion

~

del Negocio )

Recuperacion

de Fondos
_J

Efectivo

Retiros de

J

Cambio de

~N

Turno

J

Salidas a
Descanso )




Bebidas. Reabastecer
durante la operacion las
veces necesarias, teniendo

las bebidas suficientes en el
refrigerador. En el fondo las
Quevas y al frente las friasj

v

Dulceria

Conservacion del Negocio
RA-GR-DULC-PE-04

-

Deposito de Hielo. Revisarlo y
asegurar que se encuentre con
cantidad al 90%, abasteciéndolo segun
lo indicado en la Habilitacioén de
Sistema Fontaine. Se debe cambiar

e

Calentador de
Queso. Cuando
aplique, mantener
dos bolsas de
reserva de queso en
la parte superior.
De lo contrario,
utilizar el otro
dispensador de
queso hasta que el
producto este
caliente, en la
Habilitacion del
dispensador de

KQUESO.

)

cada 4 horas la solucion

e

Sistema Fountain.
Monitorear la cantidad

ucharon o cada vez que se ensucie.

desinfectante/sanitizante del porta-/

[&. =fs T

Calentador de Nachos.
Abastecer nachos
colocando en la parte
frontal los calientes,
asegurar que no este
vacio, y abastecer en la
parte posterior los

nachos nuevos. Ver
\abilitacién de Nachoy

J

1

Asador de Salchichas.
y de abajo hacia arriba el
asado, conservarlo en el

recipiente con tapa en el
calentador de pan. Ver

er

Colocar de izquierda a derecha

producto nuevo. El producto

Qabﬂitacién Asador Salchichas

de jarabe y dioxido de
carbono, previniendo
que el producto se
acabe durante la

-

Canchitas: En caso de ser necesario preparar mas
producto, ver la Preparacion de canchitas. Contar

©F )

siempre con el minimo de dos cargas de maiz al nivel de
la tolva, y si se encuentran en proceso estar atentos al

Qonido de la alarma para evitar merma.

Qalentador de Pan. /

J

\operacion. W,
@“’ )

Calentador de Pan.
Abastecerlo para
asegurarse que tenga

suficiente de acuerdo a lq|
afluencia de clientes y
manteniendo el orden de
izquierda a derecha
(Tomar el producto de la
derecha). Ver
Habilitacion del




-

Abastecimiento Palomera.

Revisar las palomeras y en
caso de ser necesario

abastecer maiz, saborizante o

aceite de acuerdo a la

Limpieza de Panos. Si hay

panos muy sucios, cambiarlos

o lavarlos de acuerdo a lo

indicado en el Lavado v Uso

Qlabilitaci(')n de Palomeras. /

Dulceria

Conservacion del Negocio
RA-GR-DULC-PE-04

Charolas para Hot Dogs.
Garantizar el suficiente

\ 4

abastecimiento de charolas
necesarias para la afluencia
de publico, estas deben ser
almacenadas en bolsa
plastica.

I K

de Panos. Esta actividad,

debe hacerse en momentos

Q{ baja afluencia.

J

a

Piso. Barrer el piso del areay
con un recogedor, colocar la
basura en el tacho. Evitar la
acumulacion de canchitas,
depositarlas en los tachos.
Pasar el trapero y usar
Desengrasante Floor Clean

/ ﬁ !'\

J

&uando el piso este engrasey

Si es necesario solicitar al

Supervisor Encargado los
complementos, productos o
insumos. El encargado debe

estar atento a las necesidades
@reabastecimiento. /

G

Superficies. Limpiar las
superficies con pano
verde, incluyendo el

a

a

mostrador, el goteo del
queso, las moronas de
los nachos, y cualquier
residuo de alimento.
Mantener las areas
limpias y ordenadas, sin

utilizar servilletas de
\@pel. /




Dulceria

Recuperacion de Fondos
RA-GR-DULC-PE-04

El supervisor reemplaza
al Cinepolito en la
funcion de hacer caja, El
Cinepolito vendedor
cuenta el dinero que se
le entrego como fondo.

\ 4

Entregar el efectivo
al Supervisor
Encargado.

registro en el
sistema y continua

Qus actividades, /

Deja el

Guardar los

El Supervisor Encargado
debe contar el dinero y
registrar el retiro en el
sistema.

J

©,

comprobantes dentro

a

a

de la caja para la

el letrero de caja

\Cerrada.

conciliacion y quitar

J

Qor el sistema. /

El Cinepolito vendedor y
el supervisor encargado
deben firmar los

comprobantes arrojados




Dulceria

Retiros de Efectivo
RA-GR-DULC-PE-04

debe colo

caja.

El Cinepolito vendedor

caja cerrada, contar el
dinero que tiene en la

car el letrero de

anargado.

Entregar el efectivo
al Supervisor

J

n"‘.
¥ |

z

<

~—

©

a

iy c-mmc;:r:d; f

Guardar los comprobantes
dentro de la caja para la
conciliacion y quitar el

Qtrero de caja cerrada. /

Sistema Vista.

El Supervisor Encargado
debe contar el dinero y
registrar el retiro en el

J

El Cinepolito vendedor y
el Supervisor Encargado
deben firmar los
comprobantes arrojados
por el sistema.

a




El Cinepolito vendedor debe
colocar el letrero de caja cerrada 'y
contar frente al Supervisor
Encargado los productos sobrantes
que vienen en el Control diario de

productos Sub-almacén.

/e 'W“

Dulceria

Cambio de Turno
RA-GR-DULC-PE-04

(&4

‘\1‘_{ L
El Cinepolito debe

\ 4

y firmar de

diario de productos

Sub-almacén.
)

entregar los productos
al Supervisor Encargado

conformidad el Control

J

-

%

El Cinepolito debe guardar todos los
comprobantes en la caja para la
conciliacion y quitar el letrero de caja

cerrada. )

El Cinepolito
vendedor debe
acudir a la gerencia

firmar los comprobantes

El Cinepolito vendedor y el
Supervisor Encargado deben

@rojados por el sistema. )

~

ER

El Cinepolito debe

contar el total de
efectivo que tiene en
caja y entregarselo
Supervisor Encargado

iQdicando 1 Cantid@

(%\é;'d\

a

para realizar la
conciliacion de

kingresos.

.
‘B
J

0

El Supervisor Encargado
debe contar el dinero y
registrar el retiro en el

Qstema.

a




Dulceria

Salidas a Descanso
RA-GR-DULC-PE-04

cinépolis .

Salida a Descanso: Las salidas a descanso no deben realizarse en horas de alta afluencia. No se
debe enviar simultaneamente a mas de 2 personas en el area para que el tiempo en filas no aumente.

( N /S N )
| &

\ 4

O

El cajero vy el

El cajero -
coloca el El cajero cuenta el total de efectivo que tiene %EE:;V;?; firma
letrero de en caja, y lo guarda en la cajita para deposito 5
: . : ) i los comprobantes
caja de dinero, la cierra bien y la deposita dentro arroiados por el
cerrada de la caja del kit de ventas. 1To) P
N J letema. j

4 )

El cajero se dirige a un
costado de la dulceria
con la caja del kit de

a

El cajero guarda
todos los

a

<

| Al volver al descanso,
el cajero recoge el kit

de venta, se dirige al
POS, recibe la caja a

inicia su turno de

su reemplazo, e

@evo.

ventas cerrada con

candado vy la entrega al
supervisor encargado,

\para ser guardada e

subalmacen.

n el

J

El cajero recoge
los productos de
su modulo y los
guarda en la caja

Qel kit de Ventay

comprobantes
de la caja para
la conciliacion y
retira el letrero

\de caja cerrada. J




Dulceria

Inhabilitacion “
RA-GR-DULC-PE-04

) ) )

Cierre de Punto Inicio Asador de
de venta ) Inhabilitacion Complementos) Palomeras ) salchichas )

J

) ) ) )

m

A
i\
X

—

Calentador de Exhibidor de Dispensador de Bins de Dulces a

Pan Nachos Queso Granel Bascula
, . _J R, J

) )

Sistema Refrigerador de Congelador de )
Fountain ) Bebidas ) Helados ) Areas Generales)




. 4 Dulceria :
CI ne pOI Is Cierre de Punto de Venta ‘ ‘-‘

4 é: 4\

del punto de

/ Realizar el cieg /W '

venta de la
S misma forma que El Cinepolito vendedor debe
= el Cambio de » colocar el letrero de caja —| El Cinepolito debe
Turno y de cerrada y contar frente al entregar los productos al
acuerdo al Supervisor Encargado los Supervisor Encargado y
pI‘OCedlmlentO productos sobrantes que firmar de _CO_I’lfOI'mldad el
siguiente: vienen en el Control diario de \Control diario de )
\ / Jroductos Sub-almacén. / QOdUCtOS Sub-almacery

3/1—4

El Supervisor

El Cinepolito debe <
contar el total de

A
A

El Cinepolito vendedor y el

Supervisor Encargado deben Encargado debe contar efectivo que tiene en

firmar los comprobantes el dinero y registrar el : ntrevarselo
d 1 sist : 1 cajay entregars

@om 0S POl €1 sistema. ) QEUI‘O en el sistema. ) Supervisor Encargado

acudir a la
gerencia para

v \indicando la cantidy
realizar la EL
conciliacion de

\ (El Cinepolito
Qngresos. )

vendedor debe
*El cierre de punto de venta lo realiza el Cinepolito Vendedor y el supervisor encargado.

\ 4

El Cinepolito debe guardar todos los
\Comprobantes en la caja para la conciliacion. )




~
\

4 ’ )
Sacar la Bitacora

népolis

Dulceria

Inicio de Inhabilitacion
RA-GR-DULC-PE-04

ay—
V4

Empezar a inhabilitar en el

Inhabilitacion de
Dulceria, registrar fecha,
nombre del inhabilitador

Qhora de inicio. /

=

(

\ 4

orden de la bitacora, e ir
marcando cada actividad.
Asegurandose no omitir

~

J

Qinguna.

Apagar vitrinas, buscar el
interruptor que se encuentra

debajo del mostrador.
Y J

a

(
Verificar que el detector de
Qoilletes esté apagado.

~

\ 4

\Apagar la impresora.

-

J

\ 4

Apagar la CPU y los
interruptores de
energia de las

Q)antallas del display. )

O

a

Apagar POS.
kpg




cinépolis

4 —L )

Rociar limpiavidrios
Glance al pano azul.
Limpiar el punto de venta,
la impresora, el detector

Qe billetes y la terminal. )

Dulceria

Limpieza Punto de Venta
RA-GR-DULC-PE-04

Rociar limpiavidrios
Glance al pano azul. Y
limpiar debajo de todos los

4 )

Limpiar el mostrador con

\

Qquipos del punto de Venty

a4 N

)
<

Limpiar el cableado de los
equipos del punto de venta

con limpiador de vidrios
\Glance y pano azul /

Limpiar las gavetas e
interior del mostrador con

\Floor Clean vy paio azul./

limpiador de vidrios y

Limpiar el
mostrador con

Sanitizante J 512 y
pano azul, dejar

secar al aire.

-

~

Qaﬁo azul.

J

A

Limpiar el espacio donde
se encuentra la caja de
efectivo con limpiador de
vidrios Glance y paio

Qzul. J




Dulceria ‘ 1

Inhabilitacion de Complementos
RA-GR-DULC-PE-04

‘ Guardar tapas y vasos Retirar las canastas de canchitas, y

dentro de las bolsas Guardar vasos y entregar al supervisor, y guardar
(mangas) plasticas en el sorbetes, en el en el subalmacen dentro de bolsa
@balmacen de dulcerhy Qubalmacen. / plastica. Los porta hot dogs o
charolas de hot dog, y

contenedores de queso en bolsay
dentro del subalmacén. No debe

quedar ningun complemento en
as areas de dulceria.

@ Guardar bandejas (charolas) de servicio en el

lugar correspondiente. Si se encuentran
sucias, llevarlas a la cocina para su lavado, y si
se encuentran limpias, dejarlas en la cocina, en
el lugar asignado para charolas limpias.

a




cinépolis

Apagar todos

estén

-

los botones que

\encendidos. /

Dulceria

Inhabilitacion de Palomeras

Sobraron
Canchitas?

lugar asignado en el conjunto. La bolsa solo
ere ser utilizada dos veces y desecharla.

Con la ayuda del cucharon, poner las canchitas
en una bolsa de plastico, sacar la mayor parte
del aire y amarrarla. Si sobran canchitas
picantes, la bolsa debe marcarse con la leyenda
“picantes”. Todas se deben almacenar en el

J

Cerrar las
puertas de la

kpalomera.

~N

fﬁ\

Tomar por el

RA-GR-DULC-PE-04

#

/Mﬂy\\

Llevar a la cocina el
cucharon para canchitas,

Sacar el saborizante de
mantequilla y de
picante del contenedor,
guardarlos en bolsa
plastica, cerrar con
nudo y guardar en
compartimiento interior
de la palomera.

Guardar las cajas de
saborizante Caramelo

Ql el subalmacen. /
4 )

Introducir de nuevo

s
2

4-"'.

-

las cucharas medidoras de
los saborizantes y el
\contenedor de maiz para

1

avado y sanitizacion.

3

Retirar la parilla y colocarla a
un lado. Abrir las puertas
inferiores de la palomera,
sacar el cajon de desperdicio y
con una brocha limpiar toda la
superficie, desplazando los

residuos al centro, y

asegurando que caigan al
kaj()n de desperdicio.

\

frente el cajon de
desperdicio e
insertarlo en su

)

ngar.

la parrilla de Goner el contenido en ﬁ\
almacenamiento, una bolsa de plastico, 3|
«| metiéndola hacerle un nudo y
diagonalmente en el entregarla al —
gabinete y bajandola Supervisor Encargado,
hasta que quede registrar en la bitacora
Q)bre la superf1c1e.J

€ Imermas.

J
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Dulceria
Inhabilitacion de Palomeras — Limpieza Cajones

RA-GR-DULC-PE-04

Semanalmente

Sacar de la palomera el cajon
de maiz y vaciar el cajon del

maiz en una bolsa plastica.

SR
}

Llevar el cajon al lavaplatos o
lavadero mas cercano y lavar
con Floor Clean y restregar
con esponja.

-

©,

Cuando este seco, vaciar
maiz de la bolsa de plastico
en el cajon, y colocarlo en su

N y

a

Aplicar sanitizante J 512 en
el cajon de maiz y dejar secar

\al aire. )




o - ® ’
~ I Dulceria
BI nepo Is Inhabilitacion de Palomeras — Recipiente de Aceite ‘

RA-GR-DULC-PE-04

N\

Cada vez que el
aceite se encuentre
sucio
Inicio >

\ 4

Sacar con cuidado la lata de
aceite y la bomba que se Cambiar el aceite, por uno nuevo,

\encuentra sobre ella. / \en perfecto estado. /

a

©,

Limpiar el compartimiento
inferior con pano verde y Floor
Limpiar lata de aceite e Clean. Limpiar hasta el fondo y
introducirla en el Compartimient(y todas las superficies.




cinépolis

GUANTES DE
PROTECCION. Guantes
para altas

Dulceria
Lavado de las Palomeras

Insumos y Elementos a Utilizar

RA-GR-DULC-PE-04

temperaturas, 50 cm de
largo.

,!\

FIBRAS PARA

GAFAS DE SEGURIDAD
INDUSTRIAL Montura,
patillas y oculares en

policarbonato y proteccion
lateral mono-bloque. /

LIMPIEZA. /

BROCHA PARA COCINA
y CEPILLO ALARGADO.

DELANTAL PLASTICO.
Delantal plastico

impermeable, con peto,
y talle largo. /

Brocha Ancha, de mango
plastico. /

<
-

Baldes para Recipiente pldstico
distintos usos redondo, un poco
mas grande del
tamafio de la olla
de la palomera

BALDES PLASTICOS. /




cinépolis

Dulceria

Inhabilitacion de Palomeras - Limpieza Palomera Gold Medal
RA-GR-DULC-PE-04

#

La limpieza de las palomeras se debe hacer diariamente y se realiza en 90 minutos aproximadamente. Previo a realizar
la limpieza, consultar las Partes principales de la palomera Gold Medal en el anexo. NO DESMONTAR LA OLLA POR

( Quitar la tapa donde \

estan los filtros,

»| Levantar la

)

Colocar una

\ 4

bolsa de plasticg

~

tolva del

gabinete en la parrilla

para sacarla perforada para
\ de la ranura/ \protegerla.

J L

necesario!

su lugar, en caso de ser

rociarles (en chorro, no
en spray) Floor Clean a

= )

'y

Poner en

la tapa y al porta filtro
y volverlos a colocar en

J

Poner en posicion de encendido
el boton “KETTLE HEAT” para

que la olla se caliente y una vez
que suene ponerlo en posicion

Qz apagado.

~

J

4 35\3 )

Tallar en seco el interior de
la olla y de la tapa con fibra
negra y colocar
nuevamente la tapay

Qsegurarla con los tornill(y

NINGUN MOTIVO

las gafas y el
perforada, retirar con
Sacar caj()n—;e desperdicio

4 \\ ‘ )
\delantal.

una brocha los residuos

y colocarlo sobre cajon de

Ponerse los
de palomas que estén
maiz, cuidando que quede

guantes alta
Quitar la bolsa de
@bre ésta y sacarla. J
debajo del orificio del

temperatura,
plastico de la parrilla
4 : )
@bmete.

-

Retirar residuos de maiz
del fondo de palomera
con una brocha,
asegurandose que caigan
en el cajon de desperdicio

tirarlos. )

-

Limpiar la parrilla, el fondo
de la palomera vy el cajon de
desperdicio con un pano
blanco y con Suma F4.

\

posicion de
encendido
el boton

\‘LIGHTS”. )

(.

Quitar la tapa de la
olla, girando los

dos tornillos que la
detienen hasta

@itarlos.

1 Los filtros de la palomera se deben de lavar 2 veces por semana.

O




. Dulceria

CI né pol is Inhabilitacién de Palor::_rgé_bldmgizzi Palomera Gold Medal &% "-J
- N (O

* [( | Esperar por 3 minutos. Hasta que este tibio, \
10

W I no debe calentarse, porque se producen
~— \ vapores peligrosos, SOLO TIBIARSE*** ***NQO
DEJE CALENTAR MAS DE ESTA TIEMPO LA
Inggrtar nuevamente elf Poner en > OLLA PALOMERA, SI POR DESCUIDO SUCEDE,
e o | | o | | B B O
) ’ el boton . . '
mismo colo,call" una “KETTLE Poner en posicion de apagado el boton
bolsa de plastico sobre k “KETTLE HEAT” j

MOTOR”. :
\sta / - v
( \ ﬁerter Suma F4 en la olla con el dosificador en chorro y en \
E H la esponja. Nunca tener el dosificador en spray, ya qQUE .

las particulas de producto, son liberadas al aire, y causa '
dano respiratorio. NO OLVIDE, VIERTA EN POSICION DE | [
Sacar con cuidado la lata de aceite y la bomba CHORRO EL PRODUCTO CON EL ATOMIZADOR. Dejar = A

que se encuentra en el compartimento 151 reposar el quimico en la olla durante 8 minutos. Revise
inferior, limpiar con un pano verde y Floor con la ayuda de los guantes de alta temperatura que las
Clean el interior y exterior de éste, la lata de superficies no se sequen cada 2 minutos, si esto pasa,

aceite, el exterior de la palomera y la tolva y coloque mas solucion Suma F4 hasta que hayan
Qeter de nuevo la lata y la bomba. ) @nscurrido los 8 minutos. /

( - \ ( Si se coloco \ (Quitar la tapa de la \

d_esengras_ante a los olla, girando cada uno

filtros, quitar la tapa de los dos tornillos *
de donde se que la detienen, hasta '

encuentran y colocar quitarlos y colocarla —>
Después colocar una f n el %avader_(f/ 1 en el lavaplatos / w

tina debajo de la avaplatos/pila la tapa lavadero/pila

del filtro, la del porta- : :
Qalomera. J \ filtro y el porta-filtr / Qunto a los tornillos. /

\ 4

\ 4
\ 4
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Inhabilitacion de Palomeras - Limpieza Palomera Gold Medal

Dulceria

RA-GR-DULC-PE-04

Jalar la palanca de la olla para vaciar el liquido en la
tina, Tomar y escurrir la fibra verde y la metalica para
los puntos negros. Tallar el interior de la olla palomera
y de la tapa para remover la suciedad, enjuague la fibra
cada que sea necesario, comenzando a tallar por la

\

ucesivamente hasta llegar al fondo de la olla.

\parte alta de la olla, que son las tapas y asi
S

-

/ \Clean

. -aug

M=

Tallar el interior del tubo
con un cepillo alargado y
desengrasante Floor
Clean hasta remover

@Ciedad.

Quitar el tubo de
aceite de la tapa de la

olla y lavarla con una
fibra metalica, fibra
negra y Floor Clean,
hasta remover toda

Quciedad.

>

~

-

a

Tallar el exterior
de la olla con fibra
verde y Floor

(¥

Limpiar interior y

)

~

un pano para retirar

vez sanitizante y
dejarla secar.

\

exterior de la olla con

-

residuos, rociarle otra

J

f w
2

~

Limpiar el interiory
exterior de la olla con
un pano, hasta remover
todo exceso de quimiy

Rociar sanitizante J 512
al interior y exterior de 14
olla y tallarla con fibra

verde para abrillantarla.

N

)

Enjuagar la tapa y el
tubo de aceite y

Q)Ciarles sam’tizante)

\ 4

anuagarlos.

Tallar con cepillo

Lavar la tapa del
porta filtro con
una fibra verde y
Floor Clean 'y )

4

X2

de cerdas suaves
las orillas del
porta filtro de
tela sin tocar la

kmalla. j

\ 4

Enjuagar
perfectamente los
porta filtros a chorro

de agua, sacudirlos
erarlos @SCUrTir.

)
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Dulceria

Inhabilitacion de Palomeras - Limpieza Palomera Gold Medal
RA-GR-DLCE-CO-04

partes de la
palomera al

Qerde.

Llevar todas las

lavaplatos/lavadero
/pila y lavarlas con
Floor Care y fibra

-

Py

Floor Clean , enjuagarla,
colocar las piezas de la

Qalomeras.

Quitar la bolsa de
plastico de la parrilla

v

perforada y colocar la

@lva en el gabinete.J

Tallar la tina con fibra verde y

palomera en ella y llevarlas al
area donde se encuentran las

N )

L

Limpiar con Floor Clean y un pano
las superficies interiores de la
palomera:

Base, acrilico, cristales, filtros,
parte superior y manguera de la

\olla.

A\ 4

)

s ,_

4&

4 )

4 )

a

Colocar el tubo de aceite en el
orificio de la tapa y girarlo
hasta que quede bien fijoy
poner la tapa sobre la olla,

Qseguréndola con los tornillos./

r D
4 |

Poner en posicion
de apagado el
boton

\LIGHTS”. )

A

Limpiar con fibra
verde y Floor Clean
el interior de porta

filtro. /

Colocar los filtros
en su lugar de la

Qalomera. )

-

Jalar hacia el frente la

palomera, cuidando que no >

se desconecte y usar una

escalera para limpiar la
arte superior.

B \(

Lavar el cucharon, medida de
maiz, contenedor y medida de
saborizante de acuerdo con

N\ ( )
Bab’~
0

Quitarse los

Qimpieza de utensilios.

\guantes.

J J




Dulceria
Quimicos Utilizados

- ®
nep0| Is Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill “

RA-GR-DULC-PE-04

( 7 = ] U V0091 7
Desengrasante: Desengrasante:
SUMA B U d__FLOOR CARE Dosificadores para el FLOOR
CARE O SUMA BREAK UP
) [ ) ypara el SUMA GRILL
[ e HIGH TEMP
p— S Vaso Medidor para
Desengrasante Desengrasante Hi Temp Grill
Palomera: SUMA Palomera: SUMA \
GRILL HIGH TEl\y — GRILL HIGH TEl\y [
Sanitizante: Sanitizante: ) )
FINAL STEP 512 ) FINAL STEP 512)




Dulceria
Inicio de Lavado

® - ®
CI nepOI Is Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill “

RA-GR-DULC-PE-04

La limpieza de las palomeras se debe hacer diariamente y se realiza en 20 a 25 minutos para la olla de mantequilla y de 50 a 60 minutos para la olla de
caramelo. Previo a realizar la limpieza, consultar las Partes principales de la palomera Gold Medal en el anexo. NO DESMONTAR LA OLLA POR
debe notificar al supervisor ya

NINGUN MOTIVO
’ -
4 N
[ | ) ‘ que esto puede afectar el
| Verificar que se cuente con todos los tiempo de lavado finaly la el
implementos necesarios para realizar el lavado no tendra los N

\ ﬂMPORTANTE: Sino se dis@
de alguna de los elementos, se

\ 4

A 4

procedimiento: Dosificadores con Suma High resultados adecuados. NO SE
Ponerse los guantes de Temp y Desengrasante (Break Up o Floor Care), DEBE EJECUTAR EL
alta temperatura, los fibras, pafios verdes y blancos, recipientes o PROCEDIMINENTO, SI FALTA
lentes v el delantal. contenedores plasticos, bolsas grandes plasticas ALGUNO DE ESTOS
\ ) Qara proteccion del equipo y agua limpia. Q

( )

Si seglin cronograma se deben
@ lavar los filtros!: Quitar la Poner en
tapa donde estan los filtros, < posicion
rociarles (en chorro, no en de
spray) desengrasante (Suma encendido
Break Up o Floor Care) ala Después el botén
tapay al porta filtro y colocar una “LIGHTS”. Colocar una bolsa de Levantar la tolva
volverlos a colocar en su lugar tina debajo de plastico en la parrilla del gabinete para

(si este dia corresponde con \la palomera. /J e/ perforada para sacarla de la
las fechas de lavado). Qrotegerla. J Canura. )

! Los filtros de la palomera se deben de lavar 2 veces por semana.



cinépolis

4 )

-

Levantar la tapa de la olla,
jalando la palanca hacia
arriba y retirar el agitador

presionando el seguro.

Después de los 8
minutos, apagar el
boton KETTLE HEAT

(calentamiento de la
olla).

/

\ 4

Dulceria
Adicion de Producto

Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill

RA-GR-DULC-PE-04

Con el atomizador
para High Temp
(este debe

contener 200
mililitros de High
Temp), rociar
producto en toda la
superficie de la olla,
incluyendo a

la tapay las
paredes,

Encender el motor de la olla y el botén
KETTLE HEAT para que la olla se caliente,
bajar la tapa y dejar calentar durante 8

minutos, de manera que los vapores faciliten

la limpieza de la tapa de la palomera.
Mientras pasan los 8 minutos, realizar la
misma labor con las otras palomeras.

-

Tallar el interior de la olla y de la
tapa con fibra negra y colocar
nuevamente el agitador con el

quro bien puesto.

Adicionar 150 ml de

High Temp puro ala
olla.

/




cinépolis

-

desmontar el porta filtro de metal
&Colocarlo en la tina. /

~

Dulceria

Quitar Tapa y Accesorios

Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill
RA-GR-DULC-PE-04

Si segin cronograma, se coloco
desengrasante (Floor Care o
Break Up) a los filtros,

A 4

-

Quitar la tapa de la olla,
girando los dos tornillos que

Qdetienen hasta quitarlos./

~

Llevar la tapa y
los tornillos al
lavaplatos para
terminar el
lavado con
desengrasante
(Floor Care o
Break Up).

_/

Dejar la tapa de la olla y los
filtros en el lavaplatos o
lavadero para su posterior

\Li/ado. Volver a la palomera pary

ontinuar su lavado.

) 4

a

filtro.

Colocar en el lavadero/
lavaplatos, la tapa del filtro,

\la del porta-filtro y el porta-/




Jalar la palanca de la olla para vaciar el liquido en

la tina
[ —

Restregar o tallar el
interior de la olla con la
fibra abrasiva verde, y con
la metalica para los
puntos negros. Comenzar
por la parte alta de la
olla, hasta llegar al fondo
de la olla.

Retirar toda la suciedad
que ha sido desprendida
por la accion del quimico

Yy
de la temperatura.

Enjuagar la fibra cada vez
que sea necesario,

Dulceria
Lavado de Olla

Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill

RA-GR-DULC-PE-04

a

b.

Si quedaron residuos pegados, atomizar otra vez
el producto High Temp para atacar
puntualmente la suciedad remanente en la
superficie.

. Se debe mantener la superficie caliente para

que la remocion sea mas sencilla.

No es necesaria la aplicacion de fuerza

excesiva, SIno que un movimiento constante
sobre la suciedad es suficiente para su
eliminacion.

Es importante dar al producto un tiempo de
contacto, de manera que después de atomizar
sobre la suciedad, dejar actuar por 5 minutos, y
aprovechar este tiempo para desprender la
suciedad gruesa de las paredes del equipo, luego
volver al lavado de la olla. Se debe anclar la olla
para que quede fija, segiin se ve en la ilustracion.




Conun tralch
humedo tibio

retire el
excedente de

Dulceria
Lavado de Olla

Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill

RA-GR-DULC-PE-04

Repetir el proceso de atomizado puntual
hasta alcanzar el nivel de limpieza 6ptimo
del equipo. Si la olla disminuye su
temperatura, encender el calentamiento

suciedad para
localizar con
facilidad la

\ 4

(BOTON KETTLE HEAT) por 30
segundos para alcanzar nuevamente una
temperatura 6ptima y continuar con el

suciedad
remanentj/

~

Posteriormente, usar un pano blanco
humedecido con el Sanitizante Final
Step en la parte interna de la olla, el

pano debe quedar limpio si el lavado
se hizo correctamente.

Qrocedimiento.

Rociar sanitizante

&« Limpiar el interior y |

exterior de la olla corl
un pano blanco,
hasta remover todo

\ €xceso de quimico.

Final Step al interior
y exterior de la olla
y tallarla con fibra

Qerde para brillarlzy

Tallar el exterior de la
olla con fibra verde y
desengrasante (Floor

Care o Break

Up).

Usar un paio verde para
sanitizar / desinfectar toda
la superficie externa de la
olla. Atomizar al pafno
verde Final Step, y pasar

por toda la parte externa de
\golla. J

Toda la
superficie de
la olla debe
quedar
brillante, sin
residuos de
suciedad.

/




cinépolis

-

Qe la palomera. )

Volver al
lavadero/lavaplatos
para continuar con el
lavado de las partes

-

Enjuagar perfectamente los
filtros a chorro de agua,

prrimirlo y dejarlo secaly

Dulceria
Lavado de Filtros y Tapa

Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill

RA-GR-DULC-PE-04

-

Quitar el tubo de aceite
de latapadelaollay
lavarla con una fibra
metalica, fibra negray
desengrasante (Floor
Care o Break Up), hasta

Qemover toda suciedad)

\ 4

Tallar el interior del
tubo con un cepillo
alargado y
desengrasante (Floor

Lavar la tapa de la olla
y el agitador con una
fibra metalica, fibra
negray desengrasante

Care o Break Up)

\ hasta remover
ciedad

enjuagarlo.

Lavar el filtro de metal con una
fibra verde y desengrasante
\(Floor Care o Break Up)y

QFloor Care o Break)
Up).

Enjuagar la tapa, el agitador, y
el tubo de aceite y rociarles

J

@nitizante Final Step. J

1Los conjuntos deben de contar con repuestos de los filtros para que se dejen escurriendo los que se lavaron ese dia y

colocar en las palomeras los que se lavaron la vez anterior.



~

Dulceria
Lavado de Filtros

Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill
RA-GR-DULC-PE-04

-

Lavar la tapa del porta filtro con una

fibra verde y Floor Care y
knjuagarlos. /

\ 4

Pasar un paino verde con Sanitizante
Final Step en la tapa del porta filtro

@ra terminar su lavado.

~

Enjuagar perfectamente los
porta filtros a chorro de

agua, sacudirlos y dejarl
/ \escurrir.

_J

desengrasante (Floor Care o Break

Up), enjuagarla, colocar las piezas de la
palomera en ella y llevarlas al area
donde se encuentran las palomerasj

Colocar el filtro de
tela en el porta

\fﬂtro. J

Limpiar con fibra
verde y
desengrasante (Flooy
Care o Break Up) el
interior de porta- )

iliro

Tallar con cepillo de
cerdas suaves las
orillas del porta filtro

de tela sin tocar la
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Dulceria
Lavado de Olla

Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill

RA-GR-DULC-PE-04

Limpiar con desengrasante (Floor Care o Break Up) y un pafio
blanco las superficies interiores de la palomera:

\Base, acrilico, cristales, filtros, parte superior y manguera de la
olla.

)

Sacar cajon de
desperdicio y colocarlo
sobre cajon de maiz,
cuidando que quede

debajo del orificio del
@binete. )

Quitarm

bolsa de
plastico de la
parrilla
perforada,
retirar con
una brocha
los residuos
de palomas
que estén

/

-

<

sobre éstay
sacarhy

Limpiar con fibra verde
y desengrasante (Floor
Care o Break Up) el

Qterior de porta fﬂtly

M=

Pl

Colocar el tubo de aceite

Colocar los
filtros en su
lugar de la
\palomera.

-

en el orificio de la tapay ¢
girarlo hasta que quede
bien fijoy poner la tapa
sobre la olla,

asegurandola con los
Q)rnﬂlos. J

Colocar
nuevamente el
agitador a la olla
con el seguro bien

@esto. )




Retirar residuos de
maiz del fondo de

palomera con una
brocha, asegurandose
que caigan en el cajon
de desperdicio y
tirarlos.

Dulceria
Lavado del Equipo

Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill

g J

A 4

Limpiar la parrilla,
el fondo de la
palomera y el cajon
de desperdicio con
un pafo blanco y
con Floor Care o
Break Up.

\ _
4 )

Lavar el cucharon, medida

RA-GR-DULC-PE-04

Sacar con cuidado la lata de aceite y la bomba que
se encuentra en el compartimento inferior, limpiar
con un pano verde y Floor Care o Break Up el
interior y exterior de éste, la lata de aceite, el
exterior de la palomera y la tolva y meter de nuevo

(lata y la bomba. /

Jalar hacia el frente
la palomera,
cuidando que no se
desconecte y usar
una escalera para [

(" )

de maiz, contenedor y
medida de saborizante de

guantes.
\_ J

Quitarse los

.

acuerdo con Lavado de
utensilios.

_/

limpiar la parte
superior.

-

Limpiar con
desengrasante (Floor
Care o Break Up) y un
paiio blanco todas las
superficies exteriores de

la palomera.

)

-

~

J

Poner en posicion de
apagado el boton
"LIGHTS”.

J
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Lavado de la Palomera Gold Medal Hi Temp Grill

Dulceria
Lavado de Campana Extractora

RA-GR-DULC-PE-04

La limpieza regular de las campanas extractoras se debe de hacer diariamente y se realiza en 4 72 minutos aproximadamente. La
detallada se realiza en 33 minutos aproximadamente.

(" )

Colocar una
escalera debajo
de la campana

Es dia de
Limpieza
profunda?

Limpieza
detallada

Limpieza
regular
(diaria)

(. )

)

4

Quitar las rejillas
de la campana,
inclinandolas

Retirar el
contenedor
de grasa de la

Qoara sacarlas. )

a
)
MERRRR “"\\

,‘ .

Tallar toda la superficie de
la campana con fibra
verde y limpiar el exceso

paio azul!.

de High Temp Grill con unj

parrilla.

—

(

Subirse a la escalera, rociar
suficiente High Temp Grill
toda la campana y dejarlo

!eposar por 8 minutos. )

\

Colocar las piezas en un
recipiente grande con 51 de
desengrasante (Floor Care o
Break Up) y dejarlas

remojando toda la noche. /

4 )

Secar con un
pafio verde las
parrillas y el

contenedor.

\

J

Tallar las parrillas y
contenedor con una fibra

verde y enjuagarlas

Qerfectamente.

a

1Sila campana cuenta con parrillas desmontables y ese dia se lavaron, colocarlas inclindndolas un poco hasta insertarlas y también

colocar el contenedor para grasa.
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La limpieza regular de las campanas extractoras se debe de hacer diariamente y se realiza en 4 %

Dulceria

Limpieza Campana Extractora
RA-GR-DULC-PE-04

aproximadamente. La detallada se realiza en 33 minutos aproximadamente.

4 )

Colocar una
escalera debajo

Qe la campana )

Es dia de

Limpieza
detallada

Limpieza
profunda?

Limpieza
regular

(. )

v

Quitar las rejillas
de la campana,
inclinandolas

Qara sacarlas. )

e .

’a A
WERRRRL AP

.§~

-

~

o

minutos

2 )

Retirar el
contenedor

Colocar las piezas en un
recipiente grande con 51
de Floor Clean y dejarlas

de grasa de
Qa parrilla. )

4 )

Tallar toda la superficie de

la campana con fibra verde
y limpiar el exceso de Suma
F4 con un paino azull.

Subirse a la escalera, rociar
suficiente Suma F4 en
toda la campana y dejarlo

&emojando toda la noche.

~

Secar con un
pano verde
las parrillas y

Tallar las parrillas y
contenedor con una
fibra verde y enjuagarlas

J

reposar por 8 minutos. /

\el contenedoy

\Qerfectamente.

1 Si la campana cuenta con parrillas desmontables y ese dia se lavaron, colocarlas inclinandolas un poco hasta insertarlas y también colocar el

contenedor para grasa.



oS

Apagar el asador y
regular la

\temperatura ao F.)

~

Rociar Floor Clean en toda

Dulceria

Inhabilitacion del Asador de Salchichas
RA-GR-DULC-PE-04

Sobraron
salchichas

Sobraron
Salchichas?

No sobraron
salchichas

/

Dejar enfriar un poco.

Con ayuda de las
pinzas, tomar cada una de las salchichas,
colocarlas en bolsa o en recipiente blanco o
transparente con tapa, en buen estado y
errarlo. Rotular el empaque con numero d

C
Qalchichas(cantidad) y fecha.

.
<am )

W,

g =

a

la superficie del asador y
tallarla con una fibra
esponja, hasta retirar el

Qxceso de grasa.

J

4 B )

\ 4

~

Retirar la parrilla del
asador de salchichas y
lavarla de acuerdo a

e

Limpiar la superficie del
asador con un pano blanco
humedo, hasta retirar los

Qesiduos de Floor Clean.j

\ 4

Qlanco.

Qimpieza de utensilios.)

~N

Rociar sanitizante J 512 a la

Guardar el recipiente
dentro del refrigerador de
la cocina. No guardar

Qunca en congelador. )

superficie del asador, dejarla
reposar por 3 minutos y
después secarla con un pafo

J

\ 4

Qalchichas.

Colocar la parrilla :

en el asador de

J




. ~ a2 Dulceria
CI nepOI Is Inhabilitacion del Calentador de Pan ‘

RA-GR-DULC-PE-04

( | )

I
@ Apagar el calentador y
girar la perilla de la /

Qemperatura a0 F. )

g )

Una vez este frio, cerrar

Dejar enfriar. Para esto
colocar la bolsa abierta, en con un nudo,

una superficie limpia (En la asegurandose sacar la
barra del punto de venta). mayor cantidad de aire

Se debe hacer con todas las posible. Cambiar la
bolsa si no esta en buen

bolsas que estan en el
No sobré pan &alentador. / Qstado.

\ 4

Sobré pan?

o= )
Colocar la bolsa en un
recipiente térmico con
tapa, y colocarlo en el

lugar asignado del la

roina. )

a

4
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Inicio >

©

‘/

Retirar las pinzas del
calentador de pany
lavarlas de acuerdo a la
técnica de lavado de
Qtensilios vigente.

\

Dulceria
Limpieza del Calentador de Pan

RA-GR-DULC-PE-04

_/

pinzas en la
manija del
Qalentador.

\ 4

Desmontar el contenedor
de pan del contenedor y
Qetirar la parilla.

P )
~ N

-

Llevar todas las piezas a la pila, lavadero
o lavaplatos,
\de limpieza de utensilios vigente.

y lavarlas segun la técnica

J
S

J

Esta limpieza profunda se debe realizar dos veces a la semana***

Limpiar el
exterior del

verde y Floor

\Clean.

4 )
2%

Retirar la bandeja de
agua del calentador y el

erarador de la bandeja.)

Se debe hacer limpieza profunda
segun el cronograma?***

NO

-

equipo con pano

J

a

Colocar primero el

agua Yy posteriormente,

bandeja.

[
»

/ — :
fg BN

Rociar Floor Clean a todas

\ 4

separador en la bandeja de

ubicar en su lugar dentro del
contenedor la parilla y la/

a

las piezas desmontadas.
Posteriormente limpiar el
exceso con un pano blanco
y frotar para eliminar

suciedad.




Dulceria

Inhabilitacion del Exhibidor de Nachos

RA-GR-DULC-PE-04

/\ No sobraron
_ _ Sobraron nachos

I

Apagar el exhibidor

Qle nachoi. )

4 s )

Colocar los blisters sobrantes dentro |e

achos?

Sobraron
nachos

4 a )
=

Yerxx

del recipiente y cerrar el exhibidor,
colocar la fecha del dia, la cantidad
de nachos, y tener cuidado de no

danarlos.

Almacenar el recipiente cerrado

—\4.;._;:,.7 ’

Tomar el recipiente vacio, asignado
y marcado como INHABILITACION

QE NACHOS vy llevarlo al exhjbidorj

dentro del sub-almacén en el lugar
asignado de acuerdo a cada cine. Por
cumplimiento de PEPS, estos deben
ser los primeros en ser abastecidos en

el proceso de habilitacion. /




M Sacar las parillas

del exhibidor de
nachos y llevarlas a
la pila, lavaplatos o

Dulceria

RA-GR-DULC-PE-04

Limpieza del Exhibidor de Nachos

(

Lavar las parrillas
segun lo indicado en
la Técnica de
limpieza de

\lavadero. )
/

Qtensilios. /

\

v

ars

Tomar las parrillas,
colocandolas una
por una en el
exhibidor vy cerrar

exhibidor con Floor
Clean vy un pano

@s puertas. /

El exhibidor de nachos, se debe limpiar diariamente. Tiempo aproximado de limpieza: 5 minutos.

\blanco.

~

Limpiar el exterior del

Limpiar el interior con
Floor Clean y un pano

J

\blanco.

Aplicar sanitizante J
512 en el interior y

\dejar secar al aire. J




Dulceria
Inhabilitacion del Dispensador de Queso.

Caso 1: Sobra Queso
RA-GR-DULC-PE-04

Sl
Sobro

queso?
@ Abrir puerta del Bolsas con

dispensador jalando el queso
extremo izquierdo de la

Querta. /

Aflojar los seguros de la
bomba, subiendo la

Qalanca. /

Cerrar la puerta del
D dispensador y limpiar el B
exterior con el pano verde,
incluyendo toda la superficie:

los lados y la parte interna del
equipo, segun lo indicado en

el anexo limpieza de
Qperficies. /

**Nota: Cuando hay bolsas conectadas con queso, el dispensador debe permanecer encendido.

Doblar las mangueras,
estas deben quedar
apuntando hacia arriba

para evitar goteos del
producto.




cinépolis
4

€

Abrir la puerta del
dispensador jalando su

thremo izquierdo.

~

Dulceria

Inhabilitacion del Dispensador de Queso.

Caso 2: No sobra queso
RA-GR-DULC-PE-04

‘m

J

Apagar el dispensador
presionando el boton de
encendido, cerrar la puerta y
limpiar el exterior con el pano
verde, incluyendo superficies, los
lados y la parte interna del equipo,

iguiendo el Anexo Limpieza d

S
&u\perﬁcies.

NO

4 )

" Queso?

Bolsas sin
Queso

/

!

©

Sacar la bolsa vacia y
Qirarla a la basura

\ 4

Aflojar los seguros de la
bomba, subiendo la

Q)alanca.

_/

a

khacia afuera.

Retirar la manguera del
dispositivo, jalando

J

Nota: Algunos modelos de
dispensadores tienen una
perilla, que debe girarse a la
izquierda para liberar el

Qeguro.

J
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Dulceria

Inhabilitacion del Dispensador de Queso.
Limpieza Diaria
RA-GR-DULC-PE-04

Quitar la bandeja del
dispensador, jalandola
hacia arriba y llevarla a la

\Cocina.

\ 4

/

Colocar la bandeja del
dispensador de queso
hasta ensamblar.

-

-

Lavar la bandeja del dispensador
de queso como se indica en la
técnica de lavado de utensilios

vigente.

~

Limpiar el dispensador
con Floor Clean y pano
verde.

Retirar el desengrasante
con agua y otro pano.
Pasar posteriormente
desinfectante /
sanitizante J512 con

ismo color (verde).

\ un pano diferente del

~

S

J

**Nota: Tiempo de limpieza: 3 minutos aproximadamente.
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Dulceria

Limpieza Profunda del Dispensador de Queso
RA-GR-DULC-PE-04

#

La Limpieza Profunda debe estar dentro del cronograma de limpieza y el tiempo aproximado de duracion de esta
actividad es de 6 minutos aproximadamente.

Abrir compuerta del
dispensador y subir
palanca para aflojar

\seguro de bombal.

J

Colocar la

manguera
alrededor de
Qa rueda.

J

Jalar la
manguera
hacia afuera

@ara retirarlaj

Qbajo.

A 4

4 )

Sacar la bolsa de queso
con la manguera

apuntando hacia arriba
para evitar derrames y

ponerla en otro /

Qispensador.

v

Jalar la manguera hacia
abajo y sacarla por el
orificio

Korrespondientel. /

Colocar la bolsa de [*
queso dentro del
dispensador con la

manguera

apuntando hacia

Rociar sanitizante J
512 en un pano blanco
y limpiar el interior del

Qispensador. /

Rociar Floor Clean
en un pano blanco y

limpiar el interior

J

Qel dispensador.
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Inhabilitacion de Complementos -Bascula
RA-GR-DULC-PE-04

A 4

Limpiar la superficie de la bascula segun lo

Apagar bascula, presionando el indicado en la Técnica de limpieza de
botoén ON/OFF de la parte inferior superficies (Rociar Floor Clean en un pafo
o donde se encuentre ubicado de verde y limpiar toda la superficie). Retirar

acuerdo a las caracteristicas de el Floor Clean con otro paino verde
cada bascula. humedecido con agua.
/ \ ‘. \

@
Rociar desinfectante J512,

humedeciendo otro pano verde
y pasandolo por toda la
Llevar cucharones a la cocina y superficie de la bascula. Dejar

Q)locar en el lavadero de la Cocina./ Qecar al aire. /

1



Dulceria

[ J - ®
~ Inhabilitacion y Limpieza del Dispensador de Refrescos :
cinepolis

A ‘ , Limpiar el cabezal de la
torre con un pafno verde -
»| VY Floor Clean. Limpiar N

gglﬁigrdegl Retirar boquillas y también la parte inferior Retirar las rejillas,
disg ensador de difusores, llevar a la del cabezal de la torre, dejarlas en lavaplatos,

aslzosas con la cocina y colocarlos donde se conectan lavarlas, restregando o
lglave irando a en un recipiente con d}fusorgs Y boquﬂl.as. sus partes. Despues,
1a izc 5! d solucion de cloro, Si el pafio se ensucia, dejarlas sumergidas 10
a 1zcauler lf_i, dejar toda la noche. reemplazarlo y continuar minutos en sanitizante

Quan 0 ap 1ca.) \ / la tarea. dejar secar al aire. /

4 A )

SI

Sobra hielo en

-

a

a

Vaciar el hielo de la Tomar el carro transportador de ¢l deposito?
cubeta en la pila, hielo, sacar el hielo del deposito con
lavadero o fregadero la pala, y colocarlo en las cubetas del

Q& la cocina. J Qarrito. NO

.@:
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Dulceria

Inhabilitacion y Limpieza de la
dispensador de Refrescos con Depdsito de Hielo

RA-GR-DULC-PE-04

Colocar sanitizante en un cubeta,

resto de la solucion vaciarla en el

Ql drenaje del depdsito).

EN N

en la bandeja de goteo, para limpiar el drenaje. El

hielo (Asegurarse que el sanitizante fluya y limpie

vaciar un poco

\ 4

@4_

®©

Lo e
.

Retirar el porta cucharones
deposito de de la torre y vaciar el
sanitizante que contiene

Qn la pila de la cocina. /

~ -
M -

10 min. en
sanitizante

e .

~

~

Lavar el porta cucharones y el cucharon, dejar en
sanitizante J 512 por 10 minutos. Secar al aire.

4
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~ I Dulceria
‘I nepo Is Inhabilitacion del Porta Cucharon
RA-GR-DULC-PE-04

ﬁ
Retirar los porta-
cucharones que se Colocar el cucharon en el
encuentran en las torres y lavadero/lavaplatos de la
llevarlos a la cocina. cocina.

O

Verter en el lavadero/

L 1 ) haré lavaplatos la solucion

la varﬁ porta-cuc agonl Y sanitizante J 512 que
€l cucharon, siguiendo fa se encuentra dentro
técnica de lavado de

. . del porta - cucharon.
Qtensﬂlos vigente. / \ /




2 2 Dulceria
CI nep0I Is Inhabilitacion de Refrigerador de Bebidas ‘

RA-GR-DULC-PE-04

ﬁimpiar la superficie en la \

parte externa e interna con
pano verde y Floor Clean.
Limpiar las puertas con
Limpiavidrios Glance.
Retirar el desengrasante

con agua y otro pano
verde. Después rociar

Tomar el candado del desinfectante/sanitizante
refrigerador y cerrar la puerta. J512 en un paiio verde

Registrar la temperatura en el pasar el paio por toda la
formato de control de

superficie y dejar secar al
temperatura de neveras de aire.
refrigeracion vigente.

Rejillas de
ventiladores
sucios

G —— . .
@ Semanalmente, dentro del cronograma de limpieza
del conjunto debe incluirse los refrigerados y realizar

limpieza profunda, lavando cada una de las bandejas
y partes, de acuerdo a la técnica de lavado de
utensilios vigente, y se debe incluir la limpieza de los

&entiladores, ya que son foco de contaminacion. /
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Dulceria
Limpieza Profunda de Refrigeradores
RA-GR-DULC-PE-04

#

La limpieza de los refrigeradores y de la parte inferior de las mesas frias se debe hacer semanalmente y se realiza en 20

minutos aproximadamente.

(o
Desconectar el
refrigerador

antes de
comenzar la

Qimpieza.

~

Sacar todos los

insumos del
refrigerador y

J

-

Limpiar las
puertas de vidrio
con limpiavidrios
y el exterior del

Colocar las rejillas
y los insumos
dentro del
refrigerador

\limpio.

J

refrigerador con
Floor Clean y un
pano verde.
Pasar sanitizante

~

Qolocarlos en otro. )

Sacar las parrillas
del refrigerador y
lavarlas segun lo
indicado en

Limpieza de

\tensﬂlos

(\Ei\

J

a

J

J\SIZ.
O,

Rociar Floor Clean

el interior del
refrigerador y
tallarlo con una

Qbra esponja.

J

\ 4

del refrigerador con
un pano limpio
verde y humedo,
hasta retirar todo el

Rociar sanitizante
J512 enel
interior del
refrigerador y
secarlo con un

Qaﬁo verde.

/

a

quimico. Enjuagar
el pano en agua
limpia, las veces
que sean

Qacesarias.

Gmpiar el interior \




- ~ Dulceria
CI ne pOI Is Inhabilitacion del Congelador de Helados

RA-GR-DULC-PE-04

-

Limpiar la superficie de la nevera, en
la parte externa e interna con pano
verde y Floor Clean. Retirar el
desengrasante con otro pano verde

A 4

Tomar el candado del humedecido con agua. Sanitizar o
congelador y cerrar la puerta. desinfectar con J512 y un pano
Registrar la temperatura en el diferente y dejar secar al aire.
formato de control de Para limpiar el vidrio frontal utilizar

temperaturas en neveras de limpiavidrios Glance con un pafno
&efrigeraci()n. / verde.




- M Dulceria :
CI ne pOI Is Limpieza de Congeladores ‘ -

RA-GR-DULC-PE-04

La limpieza de los congeladores se debe hacer semanalmente y se realiza en 50 minutos aproximadamente.

T () (D

Desconectar el »| escarcha, »] Rociar Floor Clean
refrigerador Sacar todos los retirarla con en el interior del

antes de insumos del ayuda de una congelador vy tallarlo
comenzar la congelador y espatula de con una fibra

\limpieza. J Qolocarlos en otroj Qaléstico. ) Qsponja. /

{
N\_‘__

Colocar las . . N . .
: . Limpiar el interior del
materias primas o Limpiar las puertas y P

- exterior del congelador | congelador con un pano
insumos en el g < & p

\ 4

a

a

. con Floor Clean el limpio y huimedo hasta
congeladoi limpio cuerpo, y con Rociar sanitizante retirar todo el quimico.
Zeczo?:r(gﬁ;gdfﬁ limpiavidrios (ilance el J 512 en el interior Palja esto, se dgbe
limpieza. cristal. Usar pano ver(_ie. del refrigerador y Enjuagar §1 pano en

\ J Pasar sanitizante y dejar secarlo con un agua limpia, las veces

1 @car al aire. / Qaﬁo. / \que sean necesarias.

O,




cinépolis

Dulceria

Inhabilitacion del Carro Transportador de Hielo y Cubetas
RA-GR-DULC-PE-04

La inhabilitacion y limpieza de los carros transportadores de hielo se debe hacer diariamente y se
realiza en 10 minutos aproximadamente.

cubetas

Enjuagar las

retirar cualquier

\ 4

Tallar las cubetas
por dentro y por
fuera con Floor

para

\ 4

4 )

Dejar escurrir las

Enjuagar las cubetas
perfectamente y
aplicarles
Desinfectante/

cubetas boca abajo por
3 minutos para que
actue el Sanitizante /
Desinfectante J 512

\ 4

exceso de Clean y fibra
Quciedad. ) Qsponja. J

@._

-

)

Dejar actuar el
Desinfectante /
Sanitizante J 512 durante
3 minutos y después
colocarle todas las cubetas

al carro transportador.

Sanitizante J 512 en

Su interior.

“

Enjuagar perfectamente |«

J

Qn paino verde.

y después secarlas con

J

ey

el carro transportador y
Sanitizar con
Desinfectante /
Sanitizante J512 en

toda su superficie. /

la tapa del carro
transportador con
Floor Clean y fibra

esponja.

Tallar las superficies y
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Dulceria

Inhabilitacion de la Fabrica de Hielo
RA-GR-DULC-PE-04

La limpieza de la fabrica de hielo se debe hacer diariamente y se realiza en 8 minutos
aproximadamente.

Rociar Floor Clean en toda la
superficie de la fabrica de
hielo y tallarlas con fibra
esponja.

a

Retirar el Floor Clean con
un pano verde y agua.

©

Lavar los utensilios de la fabrica de
hielo: cucharon, pala y rastrillo, como se
\indica en Lavado de Utensilios. )




Dulceria

Ci né pOI is Inhabilitacion del Carro de Servicio

RA-GR-DULC-PE-04

El tiempo aproximado de limpieza es de 4 minutos.

Retirar el Floor Clean con un
pano verde. Enjuagar el pano
con agua cuantas veces sea
necesario. Aplicar

Aplicar Floor Clean en toda Desinfectante J 512 con otro

su superficie y tallarlo con pano verde y dejar secar al
@)ra esponja P-94. / kire. /

\ 4

v




Dulceria

ci népOI is Limpieza del Lavaplatos o Lavadero ‘

RA-GR-DULC-PE-04

La limpieza del lavadero se debe hacer diariamente y se realiza en 2 minutos aproximadamente.

Aplicar Floor Clean en Enjuagarla perfectamente,
toda su superficie y rociarle Desinfectante J 512 y

Qllarla con fibra Verde./ Qecarla con un pano limpio. /




cinépolis

Dulceria

RA-GR-DULC-PE-04

Limpieza de los Escurridores para Utensilios de Cocina

La limpieza de los escurridores para utensilios de cocina se debe hacer diariamente y
se realiza en 2 minutos aproximadamente.

>

7

Limpiarlos con Floor
Clean y un pano

verde.

()

4 )

o |

J

\ 4

Rociarles Desinfectante
J 512 y dejarlos secar

—QO

al aire.
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népolis

Dulceria
Limpieza de Superficies Generales

RA-GR-DULC-PE-04

#

La limpieza de las superficies generales se debe hacer diariamente. Se deben recoger todos los
utensilios, implementos y materias primas o insumos de los mesones de trabajo y guardar en
el lugar correspondiente.
materias primas, que no hayan sido almacenadas en el sitio asignado en cada cine.

Rociarles a los
mesones en acero
inoxidable limpia
vidrios Glance,
tallarlas con fibra

Qerde.

-

J

\ 4

Secarlas con un
pano verde.
Retirando el

\Glance.

~

J

Rociarles Sanitizante /
Desinfectante

J 512 y secarlas con un
pano verde.

No debe quedar en la noche, ningin meson con productos o

mo,

Las superficies de madera, deben limpiarse con limpiavidrios Glance y desinfectante/sanitizante
J512, siguiendo el mismo procedimiento.
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~ Dulceria :
\DI ne pOI Is Inhabilitacién de Areas Generales - Pisos & -
RA-GR-DULC-PE-04

e T (VO
Limpiar todas las superficies j ﬁ.‘ i"
—_— 4

con pano verde, asegurandose

de no dejar ningun tipo de Recoger la basura del
residuos de comida, como —>| Barrer el piso de toda el area. Sacar losf=*] P!5¢ Y depositarla en el
salsas, boronas, queso. Incluir residuos de la parte de atréas de la recipiente para la

la parte posterior, superior, palomera, desplazandola hacia basura(caneca, bote o
inferior y frontal de cada adelante. Usar un recogedor para tacho) j .Tomar la bqlsa
superficie. Incluir el POS'y los depositar la basura en la caneca , bote de plastico del recipiente
cajones. / \Ktacho. / de basuray llevarla al

@p()sito del conjunto.}

2Ty

Enjuagar el trapeador ! '\g
dentro del balde de ) ﬂ\ \ : .;L B
o

) @Z )

agua y exprimirlo.
Hacer este paso cuantas

En-el piso, aplicar

veces sea necesario con la mano el Colocar

hasta eliminar el desengrasante que desengrasante con el

desengrasante del piso. se encuentra en el dosificador en un Colocar las palomeras
Cuando el agua se balde, y restregar balde, vy agua limpia en su lugar, teniendo
encuentre muy sucia, con le; escoba o en otro balde que cuidado de no

tirarla y reemplazarla erillo. / kenga escurridor. J \desconectarlas. /

Qor agua limpia.
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Dulceria

Inhabilitacion de Areas Generales

RA-GR-DULC-PE-04

-

Terminar de llenar la bitacora de
inhabilitacion, registrando hora,
marcando todas las actividades

qupervisor.

realizadas, y firmando el Cinepolito

~

El supervisor encargado debe
verificar contra la bitacora la

\ 4

realizacion del proceso en forma
correcta y llenar la hora de
finalizacion en la Bitacora de
Inhabilitacion de Dulceria y
guardarla en el lugar

y

O

Entregar las llaves
del area al
Supervisor
encargado de

wrrespondiente. /

Apagar los

interruptores de
energia eléctrica
acuerdo a la etiqueta
que se encuentra en la que correspondan al

\Alimentos. / Querta del gabinete. / Qq()dulo.

a

de Cerrar las gavetas y

puertas de la bodega

J
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ANEXOS
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Vaso 16 oz (Pequenio)

[

1/2 cucharon

\ de hielo

™5,

NNivel

iz heelo

Vaso 20 oz (Mediano)

Dulceria

Uso Adecuado del Hielo

1 cucharon a rasz de

B

hielo

¥

w

RA-GR-DULC-PE-04

Vaso 32 oz (Grande)

1 cucharon copeteado de
\ hielo

Vaso 42 oz (Jumbo)

2 cucharones

J

\ araz de hielo /




Dulceria

o - ®
CI nepOI Is Manejo del Cucharon y Porta Cucharén

RA-GR-DULC-PE-04

Consideraciones Importantes

Manejo del cucharon y el porta cucharon ﬂ ' 0\

« En la habilitacion, se debe habilitar el porta cucharon con el siguiente procedimiento:

A. Tomar el porta cucharon limpio y desinfectado del area de cocina donde se encuentre almacenado del
dia anterior en la inhabilitacion. Si no esta limpio, lavarlo siguiendo la técnica de lavado de utensilios.

B. Agregar con el dosificador Sanitizante/Desinfectante J-512 en el porta cucharon, llenarlo
aproximadamente 5 cm por debajo del borde superior.

C. Llevar el porta cucharén a su lugar correspondiente en la torre fountain o dispensador de gaseosas.

D. Colocar el cucharon limpio y desinfectado dentro del porta cucharon (si se encuentra sucio lavarlo
siguiendo la Técnica de lavado de utensilios vigente).

«  Durante la operacion se debe hacer cambio de la solucion sanitizante cada 4 horas o cada vez que se
ensucie.

« En la inhabilitacion, el porta cucharon y el cucharon deben llevarse al lavaplatos y lavarlos segun la

Técnica de lavado d utensilios vigente.

Si se debe adquirir otro cucharéon y/o porta cucharon, se debe realizar la gestion con el area de compras,

para asegurar que las especificaciones del cucharéon y/o porta cucharon se mantengan, no debe usarse

cucharones diferentes con otras medidas.




* Dulceria
CI ne pOI Is Técnica Lavado de Manos ‘

RA-GR-DULC-PE-04

- N (m )\ ( N (= )

“ Frotarse la palma de
— Tomar una aplicacion de la mano derecha
= jabon para manos, de

contra el dorso de la
forma que sea suficiente

mano izquierda,
para cubrir toda la entrelazando los

\ 4

Humedecerse las
manos con

Frotarse las
palmas de las

Qbundante agua. J Qup erficie de las manoy Qnanos entre sl J Qedos y viceversa. )

v
4 p N ([ = N\

( p = s -

@ . Frotarse las manos i

Enjuagarse .

le—| vigorosamente por |e

~

c - Eﬁgiizt?irgznfacon 20 segundos entre Frotarse las palmas
errf[ir ﬁ (e:_llve con |e— e %asta los dedos, las d/e las manos entre
una toalla de mufiecas y hasta el si, con los dedos

kpapel. ) Qfltil‘al‘ el jabon. ) ntebrazo, ) Qntrelazados. J

l e ) (=
y‘ h Tomar una Frotar,

S asegurandose que
Secarse con una aplicacion de gel

—_— e — el sanitizante
toalla de papel o sanitizante, en las cubra toda la
con secador de manos recien superficie de las

\aire' ) \Iavadas y secas. ) Qos manos. )

* IMPORTANTE: Las manos no deben secarse en uniformes o toallas sucias. El sanitizante no debe enjuagarse o secarse con ningin material. Las manos
deben lavarse al iniciar la jornada laboral, después de limpiar superficies, equipos o utensilios, después de ir al bafio, cuando se manipulan alimentos crudos,
después de tocarse la nariz, la boca o el cabello, antes de manipular alimentos, cada vez que se ensucien.
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Pano blanco

Superficies que tienen contacto
directo con alimentos /

-

N

~

Dulceria
Uso de Panos
RA-GR-DULC-PE-04

-

Paio verde
Superficies donde se manipularan

Pano azul
Superficies generales /

alimentos pero no de manera
\ directa /

Paino amarillo
Superficies de bafios

- </




Dulceria
Lavado de Panos
RA-GR-DULC-PE-04

N )

Remojar los
panos en el

\ 4

@ Desengrasante
Colocar en un balde/ por 5 minutos Sacar 10$ pafios y

reciplente restregar en la tina /

\lc)]z?r? grasante Floor J \ ) Qecipiente de lavado. )

Agregar sanitizante /\
desinfectante Suma D44 a un
balde o recipiente. Colocar en una

a

cubeta Sanitizante/ Blanqueador

Suma D44 en cantidad suficiente o

para sumergir los pafnos. Dejarlos Enjuagar perfectamente
remojando por 10 minutosj Q exprimirlos. j

é N )

Enjuagar

Dejar

perfectamente y secar ilos

) N exprimirlos. > anos al
. Sacarlos del g P

' balde o aire hasta
* recipiente. Su uso.
- J D

*Los paios deben lavarse y secarse separados por colores, nunca mezclarlos.
*El sanitizante / desinfectante debe cambiarse cada dos horas.
*Los paios son de uso exclusivo de cada area. No es permitido tomarlos de una area , para ser utilizados en otra.




Dulceria ‘
Lavado de Utensilios

RA-GR-DULC-PE-04

Enjuagar utensilios en Lavar utensilios con Enjuagar
el lavadero Floor Clean y fibra perfectamente los
Keliminando residuos./ \ esponja limpia. / \utensilios con agua/
limpia.

~

Colocar
', Desinfectante
| | Suma D44 en
Dejar los utensilios en Sumergir los utensilios un lado del
la solucion en la solucion lavadero.

\ desinfectante durante/ \_ desinfectante J512. / \_
T0 Tinutos.

4 N O

Nota:

Si no se cuenta con un
lavadero doble colocar
solucion desinfectante en
un recipiente con agua.

Sacar los utensilios de Dejar secar los g’éclzlztga%"g:;z limpieza
K la solucion. / K utensilios al aire. / Jas.




Dulceria
Limpieza de Superficies
RA-GR-DULC-PE-04

Rociar Floor Clean
en un pafo verde
y limpiar la

superficie ""\' -
Limpiar con un > \

pano verde o
blanco las
superficie para
retirar el

Rociar Desinfectante
desengrasante.

J 512 sobre el pafio

blanco o verde de
acuerdo al tipo de
superficie. .

Pasar el paiio con J512
por la superficie. Dejar
secar al aire.




* Dulceria

pOI |S Bitacora de Habilitacion Dulceria

RA-GR-DULC-PE-04

Biticora de Habilitacidn Dulceria Hibrida Cmmimntm: ______Samana:

INICI&E BARILITALTE

ENERECIE ELELCTRICE: AL

ylamaminnra. Frainar gur laslas

srurle

AFARITECIHIEETS® BFE F SHEERX: Limpiar rl inlrriar, 2
mlraniline sanilinadun: snshares, mrdidar dr main, snalrardar dr sakarin

Irn sunbara mrdidars g salasarles ross

ENCENFINS FE FRLEFHERESRT : Exaradrr pal LU | Irmdrlapri

ramarga. Culamar reuarmer

“darakride

fmanmunlanar sam wnran.

TEHERE BF EEFEFICSI- Cul.

Aumimmar Slanl

FEF#IITH BE HIE
abrir Fibrinadr birla, Hraar aak
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iralrdr agea 38, rearnder salraladar s 120 C g unlanar pan aakraslr del

imar, resrader 2 120°C, salanar salabiskis sradas g Freasas, |

laburar drprrras

Ir. BEular lun da -

ramanilinar, preadre g larar binnala) snnmadudar bal

[EETEITEEEFFE FE FEFIFET EAFFTEILEFEI: Lo .-,

e rrfriarrader; srriFiear

LA E B WL RN T ey or sorr P ielr abrir seenrTaders srr Finar proadesley Fometenamirale d7T
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Dulceria
Bitacora de Inhabilitacion Dulceria

Ci népOI is RA-GR-DULC-PE-04

Conjunto:

Semana:

» . .
e LT LR pitsoora de Inhabilitacion Dulceria Hibrida

Martes Miercoles  Juewes

PUNTD DE VEMTA: qu',mnmsuaymmqmammmmmmm
£ imamy @ e s vilinas.

COMPLEMENTOS: mammmynmpmamﬁmylcﬁﬁ.mmm Sorielschandias par

gog (pMa parTes calientes)s), bolsas para duiCes, COMENStoNes par quess, Canasias para paiomas y bandeias
Senic & charia impias(s estan sucas. 18var A COCNG Para Iavaca). CUSnar 00s eN S UgEPes asignacs 3

CALENTADOR DE PAN: Apagar calientador, cemar hoisa 08 pan salvanie y almacenar en recipente.

mmmux:wamm guardar biisters en conienedor, Gemar exmibidor ¥ almacenar el
ConiEneoor an & naca.

DISPENSADOR DE QUESO: Si hay quesa en [a boisa, dodiar [ manguera para que no se demame y dejarno
ENCENGE0. 5i N HEne QUEso

BINS DULCES A GRANEL: Sacar cadenas y candados, retrar mucharones, m:-:mademmmﬂamslm
cucharones a k3 cocna para [ear

BARCULA pagary impiar. Lievar oucharon a I3 cocina para kavar

SISTEMA FOUNTAIN. 51 |3 Ime [ene Q=posio de NG, TSSrar & N0 SODIGNEE Con & GuCharon § frar en
lavaplaks. Colocar solucion sanifzante en ef inesior del depdsio. Quitar porta cuchardn, Lvar porta cuchandn
cuchardn. Retirar reila y lavarta, dejar con sanitzante. Redirar boguilles y difusores v dejartas en un recdpiente con
SOlCoN saniizanks

SISTEMA ICEE: Apagar, reaar rejia 02 golag y Oana en Svaplaios para avatn. Limpar 13 pare exema del equip
luego saniizante.

REFRIGERADOR DE BDEDIDAS: Tomar e candade y CoTar refigerador. Limper @ superice y pasar legd
saniizante.

CIONGELADOR DE HELADDS: Tomar candads y Gerar congeiador. Limpiar |a superice y pasar uego sanifzams.

AREAS GENERAL ES: impiar superficies, bamer y recoger basura

| FaNALEZ AR INHABILITACION: Lignar Bitacors y Smar por ios resporsabies, enveqar laves.

ENERGLY EL ECTRICA: Aber gahinete de inlemupiores y apagar enesgia eléctica

. frctiicad no resalizada, o realizada incomecta o incompletar
|Peiar espacio en bianca
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Dulceria

Vale de Entrega de Fondos y Moralla
RA-GR-DULC-PE-04

Codigo F GNGS-03

Vale de Entrega de Fondos y Morralla

Cinepolis Morelis Fecha: _ 02/09/2008

Conjunto

Fondos de Caja de Dulceria

No 5

Fondos de Caja de Exhibicion

%G < importe Je ¢/ Fonda  523.500.00 Totasl

importedec /Forde S SO0000 Torsl § £ 50000

v

Fondo para Video Jue;

3 importe de ¢ Fondes 300 Total § 30000

Neo

Dotacién de Morralla para Cambios Total

Total Vaie de Entrega de Fondos y Morralia  $15.000.00

Entr de Fondos a Puntos de Venta

Giro

£00.00

“w

Flrma

Total de tondos entregados &0 punto de vents S 6.000.00

Total de fondos no utilizados resguardados en caja de seguridad $ 9.000.00

Esteban Parra Lope: Oscar Garcia Tona

Nombre y Flima
Re<itbe Fendor y Morrsila

Maombee y Firma

Entregs Fondos y Morralla




~1 ~ I‘ Dulceria &
\pl po Is Control diario de productos de Sub-almacén
RA-GR-DULC-PE-04

CONTROL DIARIO DE PRODUCTOS SUB-ALMACEN DULCERIA
CONJUNTD: Codigo F-DIMR-0B W
FECHA:
Punto de Vental Punto de Venta2 Punto de Venta3 Punto de venta 4 Punto de Venta 5 Punto de Venta & Punto de Venta 7 Punto de Venta B Punto de Ventad Punito de Venta 10
vASD R ONJ Tumeo 1 TURNO 2 TURND 1 TURNO 2 TURND 1 TURND Z TURND 1 TURND 2 TURNO 1 TURND T TURNO 1 TURND 2 TURNO 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2
Inlelal A
Reabastec/miento 1 E
Reahasterimlento 2 B
Reahasterimlento 3 E
Total exlstencla C=A+E
Ventas 5/5]tema D
Exlstenda Flnal E= C-D
ExlstendaFlslcaFinal F
Diferencla G=F-E
vas0 81 ONg TuReo 1 TURNO 2 TURNOD 1 TURNO 2 TURKO 1 TURND 2 TURKO 1 TURND 2 TURNO 1 TURND T TURNO 1 TURNOD 2 TURNO 1 TURNO I TURND 1 TURNO I TURND 1 TURNO I TURND 1 TURNO I
Inlclal A
Reahasterimlento 1 B
Reahasterimlento 2 E
Reahastecimlento 3 B
Total exlstencla C=A+E
wentas 5/5stema D
Exlstenda Flnal E= C-D
ExlstendaFlslcaFinal F
Diferencla G=F-E
canasTa s Of tumeo 1 TURNO 2 TURND 1 TURNO 2 TURND 1 TURND 2 TURNO 1 TURNO 2 TURNO 1 TURND T TURNO 1 TURND 2 TURNO 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2
Inlelal A
Reahasterimlento 1 E
Reahasteci mlento 2 B
Reabastecimlento 3 B
Total exdstencla C=4+B
Ventas 5/5]dema D
ExlstendaFlnal = C-D
ExlstendaFlslcaFlnal F
Diferencla G=F-E
camasTa 1300] rtwme 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURNDZ TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND T TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2 TURND 1 TURND 2
Inlclal a
Reahastecimlento 1 B
Reabastecimlento 2 B
Reahasterimlento 3 B
Total exlstencla C=A+E
ventas 5/50stema D
ExlstendaFlnal E=C-D
ExlstendaFlscaFlnal F
Diferencla G=F-E
o
E
£
2
]
=
£
=
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n ep0I Is Bitacora de Mermas (Sub-almacenes)

RA-GR-DULC-PE-04

0

Bitdacora de Mermas [Sub-almacenes) | I =
1 Cinépolis.

LA CAMITIL DEL SINE

Region andina

MNombre y Firma
Encargado de

Sub-almacen

Autorizacion
Gerente del Conjunto



Dulceria
nepOI Is Partes de la Palomera Gold Medal ‘

RA-GR-DULC-PE-04

i [ 8 r w
Tornillos Tornillos Tapa del
Tapa del filtro porta filtro Porta filtro
g - - — -
Panel interior Cajon de desperdicio Tolva Parrilla perforada

’ € = -~y
Tubo de

. aceite
Tornillos Tornillos

Tapa de la olla
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Dulceria
Partes Principales del Calentador de Pan
RA-GR-DULC-PE-04

e

Contenedor

R

Parrilla

s =R

Bandeja de agua

Separadores




Dulceria
Partes Principales Freidora APW
RA-GR-DULC-PE-04

Contenedor

Canastilla
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CI nep0I |S Control de Cambios

RA-GR-DULC-PE-04

|

Version

Descripcion de Cambios

Fecha

01

Version Inicial

6/7/2014

02

Se cambian en cada una de las diapositivas que aplica los nombres de los productos quimicos
por los utilizados actualmente en la limpieza. Se agregan diapositivas: 1. Elementos de
proteccion personal para el lavado de palomeras, 2. Productos quimicos usados en dulceria. 3.
En la inhabilitacion del refrigerador de bebidas, se agrega la limpieza de las rejillas del
ventilador.

31/05/2015

03

Se agregan el proceso de elaboracion de las canchitas picantes.

Se elabora una guia solo para Peru

Se quitan los procedimientos relacionados al producto ICEE

Se elimina la informacion relacionada con la palomera Cretors

Se agrega la informacion de los quimicos usados en Pertl con la tltima actualizacion realizada
con Diversey.

Se cambia la finalizacion de cada subproceso colocando la palabra Fin.

Se quitaron todos los términos relacionados con Colombia y Panama, dejando solo términos de
Peru.

Se especifica el procedimiento de inhabilitacion para las canchitas picantes, cuando sobran
deben almacenarse en bolsa marcada.

15/08/2016

04

Se agrega informacion sobre el uso adecuado del hielo y el manejo del porta-cucharon.

Se actualiza la imagen del porta-cucharon.

Se elimina informacion relacionada con formas de pago parciales.

Se hacen cambios en el apoyo visual de limpieza de superficies, de acuerdo al procedimiento
vigente.

Se agregan para cada uno de los equipos el paso de quitar el desengrasante con otro pano y agua
y después agregar sanitizante.

Se agrega la informacion sobre el lavado de la palomera con suma hi temp

Se elimina la informacion relacionada con dulces a granel.

Se actualiza los flujos de proceso, se agrega la palabra inicio cada vez que se empieza un
proceso.
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Clausula de Confidencialidad Scanton

Este documento y sus anexos contienen informacién estratégica de negocio, secretos comerciales y en general el know-how de
Scanton, S.L. Sociedad Unipersonal Inc. (“Scanton”) y su grupo, derivados de experiencias comerciales y programas de investigacion y
desarrollo, y que han sido compilados para uso exclusivo de las filiales del grupo (y, en particular, de algunos de sus empleados y
directivos), con el objetivo de asegurar e incrementar la rentabilidad y beneficio del grupo a largo plazo. El contenido de este
documento y sus anexos es, por consiguiente, estrictamente confidencial y para el uso exclusivo de sus destinatarios.

En este documento y sus anexos tendra la consideracion de “Informacion Confidencial” toda documentacion e informacion (de tipo
econoémico, financiero, técnico, comercial, estratégico o de otro tipo), proporcionada de cualquier forma (oral, escrita o en cualquier
soporte) y en cualquier momento, ya sea con anterioridad o posterioridad a la fecha de este documento o sus anexos, que no esté
disponible publicamente, relativa a Scanton, a cualquier sociedad de su grupo, o a cualquier persona relacionada con las mismas,
incluyendo, sin limitacién: informacién cientifica, técnica o arquitecténica; informacién relativa al negocio actual o futuro,
experiencia comercial y planes de comercializacion, incluyendo, pero no limitada a, informacion financiera, términos contractuales o
informacion y datos de clientes; disefnos, dibujos, programas de computadora y software; costos e informacion de precios; y
identificacién de personal u otros recursos para su posible uso comercial. En particular, serda Informacion Confidencial toda
documentaciéon e informacion: (i) marcada como tal; (ii) identificada por Scanton o su personal, bien de forma escrita o bien de
forma verbal, como Informacién Confidencial; (iii) que tenga valor comercial; (iv) que no sea conocida a nivel general en el mercado o
la industria; o (v) que por su naturaleza o por las circunstancias en que se produzca la revelacion, deba de buena fe estimarse como
tal.

Los destinatarios de este documento y sus anexos se comprometen a tratar y conservar en todo momento la Informacion
Confidencial como secreta y confidencial y a no la comunicarla ni revelarla directa ni indirectamente (tanto en forma oral o escrita) a
ninguna otra persona fisica o juridica (con la tinica excepcién de aquellos miembros del personal de Scanton que tengan la necesidad
de conocer dicha informacion para la prestacion de sus servicios) sin que medie previa aprobacién por escrito de Scanton. La
revelacion, distribucion, transmision electronica o copia de la Informacién Confidencial queda estrictamente prohibida. Los
destinatarios de este documento y sus anexos acuerdan no duplicar, distribuir o revelar su contenido a través de ningiin medio.



